= 、'盾 i 交流 lOOV 、 

巧 'が；： 50 Hz -60 Hz 巧用 

電 h 肖費電力！ 950/1, 350 W (50/60 Hz )^ 

子：- i - 

レ；高周波出カミ加日 W 、 200 W 相当、 lOOW 相当 

ン 5- i - 

ジ：発振周波数ミ2.450 MHz 
卜ースターグリル i 消費電力 U 40 W (ヒーター U 20 W ) 
才ーブン！消費電力 U 40 W (ヒータ ー1,120 W ) 


温度調節範囲 


発酵、100〜210で、250で 

250むの運転時間は約5分です。その後は 

自動的に210むに切り替わります。 


外お寸法！幅470 X 奥行380 X 高さ 300 mm 
加熱室有効寸法^幅2能 X 奥行307 X 高さ1的 mm 


ターンテーブル直径 


280 mm 


質_量（重量）！_約 14 k 旨_ __^ 

【※目日陆将は断続運乾になるため消費電ガ量は50也と同:じですかイ調理 
!時間を同じです。）‘ ^^- -——— 

《この製品は、曰本国内用に設計されています。電源電圧や電源周波数 
!の異なるが国では、使用できません。また、アフターサービスをでを 

i 节，ません。,: . 4ん 

客様メモ I 


11^ 


購入店名 ★後日のために記入しておいてください。 

サービスを依頼されるとさお役に立ちます。 


電話 （ 


ご購入年月曰： 


獲長年ご使用のオーブンレンジの点横を-/ 


難 ;I ill 

自 11 !!ff 

| 徊関 i い in ぉぉ'を 
ij ii! m H ：r 

i 雜 i 陳 iin Hi 巧 un:!!:: 

! 吨 nly!i が I !; ! ii か h ji も 

I! !l!! 

1111111111 


♦ オーブンレンジの滿修用性能部品の最低保有期 
間は製造巧ち切りを8年です。 




ご使用の際 
このよラなこ 


•電源コードや差込フラグび異常に熱くなる。 

♦スタ~ トキーを押してを食品び加熱されない。 

• 自動のに切れないとさびある。 

♦こげ臭いにおいびしたり、運転やに異常な音や乂巧(スバ 
ーク）び出る。 

♦オーブンレンジにごわるとビリピリと電気を感じることび 
ある。 

♦テの他の異常や故障びある。 


お願い 


故障や事故防止のため、コン 
セントか5差込フラグを巧い 
て販売店にご連絡ください。 
点検‘修理についての費用な 
ど詳しいことは、販売店にご 
相談ください。 


ブンレンジの製璋時期は本体のち側面に表示されています。 i : 

j . ：i .. 5;ち：.が弓；-■を i ■■卓； ； i!fn : ： i : 章' 与；. i ： . :: i ： ： : i ： i | i . i rr 一: ' i .! 与'-:与:;,ぶう;--.'二■■扑十' ； ！ ' 

i ' *1 ! • • ' : . 4 之 ill 非！ ••けが i 巧到 i -， i i ';H : : ? -,i I ! :; . I . -;i - - : I W i : Hd ;.: 卜 H i ;.. イ.味-ふ'. ' i .'-; か.が-.: > * :イ か占か.い，, ■ ■ i • 

株式を社日立ホ^ムテック 株式会社日立製作所 

;: ;I ホ 105-8430 東惠都證区度新橋 2 T 目15番に号1 1 電話 ( Q 3 i )3602-21 11 


禁無断乾載•不許複製 TNH105249-01 .9911 (日)] 











































































































































































































































































難 

ir ."•， .|| II : 


安全のため必ずお守り <ださい 

•絵表示について . 3 

♦据え付けるとを . 3-4 

♦使用するとき . 4.5 

♦お手入れのとき . 5 

ご使用の前に __ 

各部のなまえとはた5さ 

•各部のなまえ . 6 

♦巧属品の種類 . 6 

•操作パネルのはたらを . 7 

空焼さのしかた . 8 

知っておいていたださたいこと . 8 

時計の合わせかた/時計の解除のしかた . 9 

使える容器、使えない容器 . 9 

ご使用のをに _ 

^ お手入れ 

♦ 本体.付属品のお手入れ . 20 

• においび気になるとを . 20 

が:障かな . と思ったら 

♦次のことをお調べください . 21 

♦次の場をは故障ではありません…… 21-22 

保証とアフターサービス . 22 

日立 家電 品のお客様 ご 相談窓 □一覧表 ••• 23 • 24 
化 様 . 裏表紙 

料理編 __ 

I ち < じ料理編 . 25 

加觀時間一覧表"… . 26 

料理メニュー . 27〜39 


晒 II1111 ill:i 晒 II IIIi 

正しい使いかた _ 

あたため/解凍あたため 

♦ 质たため 1 の使いかた . 

♦ I あたため II 解凍あたため 1 のコッ . 

♦おたため、解凍おたためメニュー- 


才一 トメニュー 

♦ pi 牛乳 I 〜 17トースト 1 の使いかた . 12 

♦ I 1 牛乳1 のコッ . 12 

♦ I ゆで野舅襄秦1を療^ の〕ツ . 13 

♦ |7卜ース ト I のコツ . 13 

参才ートメニューと表示 ."13 

オート調理のお願い . 13 

らくらくメニュー 

♦ I 8 冷凍め句 〜 「12蒸しもの I の使いかた••…14 

♦ I らく5くメニュー I の〕ッ . 14 

生ものの解凍 

♦ 店廢葡 の使いかた . 15 

•医星！]のコッ . 15 

レンジ/卜一^夕一 • グリル 

♦ I レンジレ厂トースター•グリル I の使いかた……16 

♦ I レンジ階 I と I レンジ I 中 I のリレー加熱…-17 

♦ I レンジ I 轴 と I レンジ I 弱 I のリレー加熱…"17 

才ーブン 

♦ I オーブン| (予熱なし)、博酌の使いかた . 18 

♦ I オーブン1(予熱あり)の使いかた . 19 


ククレットガイドの見かた 

■加熱表示 

オート調理の加熱方法を表示します。 


I -ースター 
グリル 


オーブン 


レンジ加熱 トースター-才ーフン加熱 

グリル加熱 

■付属品の表巧 


〔回転台〕 


レンジ/^ [いジ/ 

-ブン J レトスた 

レンジと レンジと 
才ーフンの併用卜ースターの併用 



f 丸皿^ 

f 角曲'! 

(耐熱朽ミック製） 

(ホーロー製） 

\回転台 ♦ 

1回転台^ 


■加熱時間の目安は、食品遍度 (20 で)を基準にしています。 
■料理写真は調理後、盛りつけたものです。 


■調理方法の表示 

調理キー、出力、温度、加熱時間は次のよラに表示します。 

♦オート調理のとを 

r あたため I 住解满 rr 牛乳岐で野菜 12 葉菜! ぃぃ i 7 トースト i 
I らく 5 く メニュー||8冷凍めん I .... |12蒸しちの I 

♦手動調理のとを 

手動調理キ— r 卜-スタ-グリル I 庐^ 
レンジの出力—— 「レンジ階 I 闹顧! 

オーブンの温度~ 頤丽]を!雨] … [ T ^ 隋瑟1 
加熱時間- [2^ 

料理編に使われる単做ま、次のとおりです。 

カロリー： Ikcal (キ□カロリー)二 4.18 り（キ□ジュ ー ル） 
容量：1 mK ミリリツトル) 二1 CC (シー•シー） 


ホ ifa 儘激お携纖お棘 じ .： 化，•リじか■曲*化 r 地が W ぶ mi 化な fci 比かお化よ化出けがお脯靖 r 巧脱が3化过 Mfy おお施^，が teiai が wjMAt ななむ8泣! 


滅破础岩 i 费 ,1 ぶ*忽 y . 繼 Li 鮑追拙若苦&な Aa'b ぶ組^^ 


A 警告 


電源は定格 1 5 A 1 U 上の専用コンセ 
ントを単独で使い、他の器具と併 
用ずる分岐コンセントは使わない。 

(過熱-発义-义災の原因） 


傷んだ電源コードや差込プラグ、 
ゆるんだコンセントを使用しなし、。 
(感電•ショート.発乂の原因） 



〇 



Q 


♦ 燃えやすいもののそばに置いたり、 
熱に弱いものやカーテンなどをお 
づけない。 

(ヒーター使用時の ^ 

高温で引乂の恐れ） 


ゾ沒\ 


交流 1 oov 似がでは使用しない。 
(乂災*感電の原因） ぐ 


0 


包装用ポリ袋は幼巧の手の届かな 
い所に保管または廃棄ずること。 
(頭か5かぶるなどすると、□や 
鼻をふさざ窒息する恐れ） 


〇 


電源コード-差么フラグを傷つけ 
ない。 

電源コードを傷付けたり、破損した 
り、加工したり、無理になげたり、 
引っ張ったり、ねじったり、たばね 
た0、重いちのを載せたり、はさみ 
込んだりしなし、。 

ロードび破損し、 

乂災-感電の原因） 



、たたみ、 じゅラたん、テーブルク 
□スなど熱に弱いものの上に置か 
ない。 

(ヒーター使用時の 一\ 
高温で引乂の恐れ） rsj 


アースを確実に取り付ける。 

(故障や漏電の時の感電防止） 

取り付けは、販売店または電気工事店にご相談くださし、。 


〇 


■アース端子びある場合 

IJ — ド線の先端の巧をむさ、アース 
端子付コンセントのアース端子に確 
実に固定してください。 


あ源 



■アース端子がない場台 

アース線の接地工事には「電気工事±」の有資格者び工事するよラ法 
律で定め5れています。お買い上げの販売店か、お近<の電気工事 
店にご相談ください。（工事は有料） 

ごを意 

ガス管、水道管、避雷針や電話のアース線への接続はやめてください。 


♦ 次の場合は、電気工事±の有資格者により D 種 
接地工事（接地抵抗 loon 似下）をすることが 
法律で義務づけられています。必ず電気工事 
店に依頼してアースエ事をしてください。 

湿気のをい場所 

♦水蒸気び充満する場所 ♦ i 間、コンクリート床 
•酒、しょうゆなどを釀造、または貯蔵する境所 

水気のある場所 

この場合、漏電しゃ断器の取り付けち義務づけられ 
ています。 

I •水を取り扱う±間、洗い場など水気のある場所 
♦地下室など常に水滴び漏出したり、結露する場所 


まをのため化ずお守り <だをい 


、了-この取扱説明書および製品への表示では、製品を安全に正しくお使いいたださ、あ 
iKtsuX / JMC . ^レ W なたや他の人々への危書や財産への損害を未然に防止するために、いろいろな絵表 

示をしています。その表示と意味は次のようになっています。内容をよく理解して 
から本义をお読みください。 


A をこの表示を無視して、誤った取扱いをずると、 
区 I 巧 人が死 t: または重傷を負うな険が差し迫っ;て 
生じることが想定される内容を示してい東す。 

とヒこの表示を無視して、誤った取扱いをすると、 
胃 a 人が死 t : または重傷を負う可能性が想定され 
る巧容を示していまず。 

A ：±& この表示を無視して、誤った取扱いをすると、 
ZIa 人が傷善を負う可能性び想定される内容およ 

び物的損害のみの発生び想をされる内容を示 
しています。 


給表示の例 

A この記号はま意（危険•警告を含む）を促す内容が 
あることを告げるちのです。 

図の中に具体的な注意巧容が描かれています。 

/ < r \ この記号は禁止の巧為であることを告げるものです。 
^図の中や近傍に具体的な禁止内容が描かれています。 

〇 この記号は行為を強制したり指示ずる内容を告げ 
るらのです。 

図の中に具体的な指示内容が描かれていまず。 


据え付けるとき 
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ずさ間びあっても 5 面を囲む 
設置はしない。 

(過熱による発乂•壁の Cv 
ミちれ•機能お下の原因） 





本体は壁などとの間をあける。 


ち記寸法を離してち 
調理物の油で巧れた 
り結露することがあ 
りまず。拼気が直接 
壁にあたらないよラ 
に据え付けてくださ 
し、。 


•水平で丈まな場所に置<。（振動•騒音•本体落下の原因） 

♦ラジオ、テレビおよびアンテナ線か 53 mW 上難ず。 

(雑音や映像の乱れの原因） 

受信感度が弱い場合には、さらに雑音がルさくなるまで離して 
<ださい。 

♦落雷の恐れびあるときは、差込プラグをコンセントからあく。(故障の原因） 



水のかかるところや熱気、乂気の近 
くで使わない。 

(感電*漏電の原因） \ 


0 


使用前に包装材は全て取り除くこと。 
(発乂- 乂災.やけどの原因） 


〇 


電源コードは、排気口や温度の高い 
部分に近づけない。 

(乂災-感輩の原因） 


Q 


A ま意 





A 注意 


レンジ加熱では、ゆで卵は絶巧に 
作ったり、あたためたりしない。 
目玉焼をのあたためち jr \ 
しなぃ。 

(破裂してけびの原因） 


丸皿(耐熱セラミツク裝)に衝巧を 
加えない。（破損してけがの巧れ） 

特に食品の出し入れのとき、 jC \ 
丸皿のふちに当たらないよ 
ラにしてください。 


レンジ加熱では、びん類など密封さ 
れた食品はをやふたをはずし、膜や 
殻つをのものは、切れ目や 
割れ目を入れる。 

(破裂してやけどやけがの原因） 


ドアに物巧はさんだまま使わなし、。 

(電波漏れによる iTN 

障害の恐れ） V NJ 


ドアに無理な力を加えたりぶ S さ 

が5ない。 iCN 

(本体が倒れてけがや （ X ) 

電波磊れの原因） 

またドアに重い物を 
のせない。ドアに食 
品をのせるとさはド X — 

アの中央に置く。端 f 1 
に置くと本体び倒れ J 
ることびあります。 


〇 

0 

0 


差込プラグの巧き差しは、コードを 
持たずに、必ず差込プラグ 
を持って巧ぅ。 w 

(感電やシヨートして発乂の原因） 


長期間使わないときは、必ず差込フ 
ラグをコンセントか5巧く。 ^ 
(絶縁劣化による感電- 
漏電义災の原因） 鐵フラグをあく 


安全のため必ずお守りください 



•食品を加熱しずざない。 

(少量のもの、干物、パン、バター、サラダ油 
などはこげ、燃える恐れ） 

♦ 加熱室び空のまま加熱しない。 

(異常高温になり故障の原因） 

♦鮮度保持剤(脱酸素剤など)を入れたまま、 
また包装にラベルを貼ったままで加熱し 
ない。（燃える恐れ） 


0 

0 

Q 


►吿詰やレトルト食品は吿や 
しなし、。（乂巧〈スパーク〉、こ 
アルミ包装は加熱でさません 
えて加熱します。 

>乳幼巧の5ルクなどをあた 
上びり温度を確認ずる。け 

>ラップをはずすとさは 、ミま 
気にでる場台がありま3 




A 江烏 


食品や飲みものなどを加熱しずざない。 
(突然沸騰して飛び散ることがある） 

牛乳、お酒、水、バター、生クリームな 
どは沸騰して飛び散り、やけどの恐れ。^ 
加熱後でち突然沸騰して飛び散ること I 
びあります。 じ 

※飲みちのはスプーンなどで加熱前に . 
かさ混ぜます。 V 


0 



金属の調理道具は使わない。 
アルミ道を使うとさは加熱室 
巧壁、ドアファインダーに勉 
れないよラにずる。 

(乂巧〈スパーク〉、故障の原医 





Ai ま忌 

♦使用中やお了をしぱ5くは、ドア、キャビネット、 

• 調理び終わつたらずぐに巧 

加熟ま、丸曲、その周进にふれない。(やけどの原励®^ 

(余熱で焼を過ざになる恐れ; 

♦熱くなったドアなどに水をかけない。 

♦ 食品の出し入れは厚めの乾1 

(割れる恐れ） 

オーブン用手袋を使う。げ 


n . . .. . . . で 















各部のなまえとはた 5 を 

各部のなまス 


上ヒーター 
回転台 

中央部のシャフトを回転 
軸に入れます。 

丸皿を中央にのせます。 

ドア 

加熱中にドアを 
開けると、庫巧 
なび消えます。 


庫内な 
操作パネル 


ドアファインダー 
ドア八ンドル 
皿受棚 

角皿をのせます。 

mim おかか WiiiM 脯 ii 滅破 i 心 . 



排気口 


キャビネットが 



吸気口- 




[翼 

*■ - — ご ご . 

夏臺 



- アースリード線 
一差么プラグ 


平面ヒーター 


加熱室底部に内蔵されています。 


付属品の種類 


〇印は使える。 
XEP は使えなし、。 


加熱ち法 

付属品の種類 

レンジ 

トー乂ター 
グリル 

オーブン 

国丸皿 

(耐熱セラミック製）^ J / 

強い衝撃を加えないでください。 
割れることびあ0ます。 

〇 

〇 

〇 

r ホち□皿-製） / r ^\ 

(皿受棚にのせます。) 

急;令すると、変形の原因になります。 

X 

〇 

〇 

Bn 熱くなった加熱室巧からの食品の出し入れ 
熱くなった加熱室巧の丸皿、角皿の食品の出し入れ時には、 

厚めの乾いたふさんや市販の才ープン用手袋をお使いください。 

(食品の汁がこぼれているときはふさんや才ープン用手袋に汁がしみこまないように 
ま意してください。） 


■回ぉ台 ■ミ！;レットガィド 

加熱室底部にセツトしておきます。 ■保記書 


※「取っ手」を別売品馆臨番号 MR 0- N 80 003) の グ/ 

として扱っています。お買い上げの販売店に 
ご相談ください。 取っ手(別売品） 


スタートキー 


キーを巧ずと庫内'なが点なし、加熱が始まります。 


手動調理 
EJ 厕邸 33 — glEBilSlgeii t " 

料理に合わせて手動キーを押して [ U 37 I 7 I 
夕一でのけーブソ を選びます。 

• 手動キーを巧ずごとに I レンジ I 強 I 時区^ 

中]岭 I レンジ碼 I 峰 I 卜ースター•グリル I ♦ 

I 才—天7| (そ熱ない蜂昼二^(予熱あり） 

の順にセツトでさます。 


温度 II 節キー 


19ぺ-•ジ 


をーブン I の温度を調節するとき使います。 
「あげる」とさは鮮を巧します。 

にげる」ときは M を巧します。 

I 才ーブソ 如熱中に巧すと、設定した温度を約 
2秒間表示しまず。 


タイマーセツトキ~ 


加熱時間や時計をセツトするときに使います。 


をンジ I 加熱時間は19分50秒計に、[トースター. 


グ〇ルけ 日熱は30分計、 I オーブ:^ は90分 (1 時間 
30分)計になります。ただし、リレー加熱の 
[1>ンジ欄 は19分如秒計、 I レンジ!串!にンジ福 は 
90分計になります。分量(グラム)は、10〜 
60 Og まで10呂単位でセツトできます。 
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5 時計セ少トキ… — _み9ぺ~ジ^^^^^ ■ 


オートメニュー番号、仕上がり調節、加熱方法、加 
熱時間、温度を表示しまず。 

ぶー ト調理 

好みのメニューをセンヴーとマイコンが自動調理し 
まず。時間や温度設定の必要がありません。 


操作パネルのはた6を 



ドアび閉じたが態で表示窓に" 0" び表巧されている 
とさは己分後に自動的に電源が切れまず。 

電源が切れたあとは、ドアを開け閉めすると再び電 
源が入りキーを受け付けます。 

※(時計機能を使っているとさは、待機電カオフ機能 
は働さません)。 


加熱室のにおいが気になるとさに使います。 


間違えて操作したとを、加熱を途中で止めるときに 
押します。 



生ものの冷凍食品の解藻に使います。 


日種類のメニューが自動調理でさます。 

メニュー名はドア前面に表示されていまず。 

を押すと8か512まで順次セットできます。 


あたため、解凍あたためのとき使います。 
キーを押すだけで自動的に加熱しまず。 


7種類のメニューが白動調理できまず。 
それぞれのキーを押ずと1から7まで順次セットでさ 
ます。 


わ K あ放め弱麻強 

fflB » •禱蠢義雜^ 

IO - O 09 

iLisuur 

Lm ず熱»発酵 

レン裘トスタ…部ルをプン 


卡 


はたらさ 


※操作ノでネルは M R 0 - W 5 日 0 で 
説明していまず。 
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を規をのしかた 

巧)めて使う前に、油やにおいをと 
りのぞくため、加熱室のま焼をを 
して < ださい。 

※油の焼けるにおいや煙び出ることびありま 
すので必ず窓を開けるか、換気扇を回して 
<ださい。 


参 


回転台だけを 
セツトずる 



0國 


キ~を押ず 


巧 


才ー トあたため巧中 a 

jn 

し u 分 

レンジトースター’クリル 33 交 


0 


スタートキーを巧ず 



孤 


•」 

レンジトースター.グリルオーブン 


イシ-終了音が鳴った5 
空焼をが終る 



A ま意 


空焼きの動作中や終了をしば5く 
は、ドア、キャビネット、加熱き、 
その周辺にふれない。 ^ 

(やけどの原因） © 


(S) 



巧つておいて 
いただをたいこと 


f 待機電カオフ機能について 

電子レンジを使用していないときの電力を節約するため5分後に自動的に電 
源を切ります读示窓の"0 " 表示が消えます)。キーを押しても受け付けません。 
ドアを開閉すると電源が入り读示窓の" 0" 表示が点なします)キーを受け付 
けます。 

• ドアを閉じた状態で差込プラグをコンセントに差し込んだだけでは電源び 
入りません。一度ドアを開けてくださし、。 

•時計をセットすると待機電カオフ機能は働きません。時計を解除してくだ 
さい (9 ぺージ参照） 

仕上がり調節キーについて 

オート調理の仕上がりを、用途や好みに合わせて加減するとき使います。 
口^らっとフ"寺りちグラタン 6ケーキ I 性解凍|厂らく b くメニュ ー II 9幷ちの 〜 
r を蒸しちの I のとき、3段階に調節でをます。 

i 論 i 巧すと國、 M 巧すと! Ml になります。通常は®]になっています。 

I あたため F 辛！] I ゆで野菜 I 尼案菜113根菜 II 7トースト I 巧^^^75^ 
恒を凍めん j のとさ、日段階に調節でさます。 

♦調節のしかたは、それぞれの調理のコツを参考にしてください。 

♦仕上がり調節は、 I あたため I の場合、加熱時間を表示する前に行います。 
その他の場合、スタートキーを巧す前に巧います。 

メモリーターン機能について 

加熱び終ると、始めに食品を置いた位置で丸皿び止まりまず。 

食品の取り出し忘れ防止ブザー音について 

加熱終了後、食品を取り出さなかったとき、"ピピピ"とブザー音び約1分ご 
とに3回鳴って知らせます。 

戸メロディー機能について 

調理スタ…卜、終了等を、メ□ディーで楽しく知らせます。 

好みによってメ□ディー音をブヴー音に切り替えるときは、仕上びり調節キー 
を3砂間押し続けます。ピッとブヴー音び鳴ったら、切り替えび終了です。 
同じ操作でブヴー音をメ□ディー音にちどすことびでをます。 

加熱室び熱いときは 

1オーブン1 1卜-スタ-•グリル1 MM 使用後に I あたため I r ゅ補秦112案菜1 
|3根菜||5く5くメ31^ を使用すると"ピッピッピ"と鳴り、（〔お）が点'なし 
て如熱されません。次の方法で冷却してからお使いください。 


クシ 


食品を取り出し、ドアを開けた 終了音が鳴ったら 

状態で放置する を却が終る 

(rnr 1 ^ f nmo 〜3〇分で 
[ L U 云 j ^ [じ 終ります。 

■冷めないラちに使用するとをは、とりけしキーを巧し手動調理で様子を見 
なび5行います。 


空焼きのしかた/知つておいていたださたいこと 
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3ぷを 


加熱の種類 


容器の種類 

耐熱性のガラス容器 

パィレックス、 

巧 パイ日セラム 
ラ__ネオセラムなど_ 

き 麻熱性のないガラス容器 

ち勇!^標ス、鑛! 

クリスタルガラスなど 

耐熱性のある陶器-磁器 
〕]ツト皿、 

I グラタン皿など^^^^:^ 

^日常使っている陶器•磁き 



耐熱性のあるプラスチ 
ック容器 



5ポリプ□ピレン製など 

妻その他のプラスチック 

祕 容器 戀& 



ラップ類 


金属容器、金串、 

竹、木、藤、紙、ニス、 
うるし塗り容器など 



〇印は使える 。X EP は使えない。 


電子レンジ加熱 

ヒーター 加熱 

作 ースター •グリル、、 

1トブ熱 y 

加熱後、急冷すると割れ 
、ーノることびあります。 

加熱後、急 
令すると割 
れることび 
あ0ます。 

ただし、普通ガラスのコ 
\ A ップでカット(凹凸)のな 
Vいをのは、酒や牛乳の短 
グ 、時間のあたためだけに使 
えます。 

X 

〇 

〇 

ただし、派手な色絵つけ、 
/•^^ひび模様、金、銀模様の 
1 J あるものは、器を傷めた 
■"り、乂巧びでるので使え 
ません。 

X 

耐熱温度び140む KU: のをの 
で、「電子レンジ使用可」の表 
示のあるも(金を使います。 
、一 h こだし' 油脂、糖分の多い食 
品は高温になり、容器び溶け 
てしまうので使えません。 

ただし、「才一 
ブン、トース 
、/夕_ . グリル 
八使用可の表 
示のあるちの 
は使えます。 

耐熱温度びおいちの（ポリ 
エチレン、スチ□-ル樹月旨 
など）や耐熱温度び高< て 
.A を、電波で変質するちの 

X (メラミン、フエノ—ル、 

グ、 ユリア樹脂など）は使えま 
せん。ただし、1生解凍1の 
とさにだけ、発泡スチ□一 
ルのトレーび使えます。 

X 

丽熱温度び140む!; Lh のち 
A のは使えます。ただし、油 
f J 脂、糖分の多い食品は高溫 
になり、ラップび溶けてし 
まうので使えません。 

、ク ただし、発 
yC 酵では使え 
'、ます。 

電波を反射するので使えま 
.. せん。ただし、アルミホイ 
yC ルはこの性質を利用して如 
" ^熱しすぎの部分をおおラな 
ど、部分的に使えます。 

ただし、取 
つ手びプラ 
( 3スチッ：^7の 
ものは使え 
ません。 

こげたり、塗りびはげた 
り、ひび割れすることび 
あるので使えません。巧 
\ク に針金を使っているをの 
へ は燃えやすくなります。 
ただし、竹串、楊枝、紙は 
料理編に記載している使 
いかたに限り使えます。 

ただし、祝 i 
酸紙や耐熱 
V性の加工を 
ノ、施した紙製 
品は使えま 
す。 





操作の手順 


知つておいていたださたいこと 



























あたため/摩^あたため 


器に盛ったままで、ご飯やお総菜をスピーィーじあたため、おいしく化上げます。 


あたため」の使いかた ( 


1度巧し：あたため ' 
2度巧し：解凍あたため, 





'LsM^0 

wmm 



食品を入れる 


〇 

あたため」 キーを 
1度押ず 


庫内巧び点なし、丸 
皿び回転して加熱び 
始まります。 


キーを巧ずごとに1時2岭1とセツトできまず。 
1は常温-冷蔵保存の食品をあたためます。 

S は冷凍保存の食品を解凍してあたためます。 


終了音が嶋った5 
食品を取り出ず 


表示が" 0" になり、 
加熱び終りまず。 


付属の丸皿、 
回転台を使う。 



(ご飯の場合） 


レンジトースター•グリルオーカ 


，数砂後に変わる 


才ート«たたみ班/巧* g 



历夕 - i おおち7 
#途中で変わる 

才ート«たため巧中な 



レンジトースター•グリル 



レンシトースター々リル 


♦ r あたため I キーは、ドアを閉めて5分む巧に巧してください。 

己分を過ざるとスタートしません。 

ドアを開閉して I あたため 1 キーを押してください。 

•牛乳のあたためは才ートメニュー rr ^ jL ] を使いまず。 (にぺージ参照） 

お酒は手動調理で加熱します。（26、27ページ参照） 


® たため||解凍あたため I のコツ， 


1回の分量は 

1〜2人分です。 （ U ページ参照） 

分量び極端に多すぎたり少なすざると上手に 
仕上びらないことびあります。 

使ラ容器は陶磁器や耐熱性容器を 

•食品の量に合った大ささの容器を使います。 
♦みそ汁のおわんは使えません。 

♦市販品の包装のまま加熱するとさは、メー 
カーの指示に従い手動調理で加熱します。 
•発泡スチ□ールは絶対に使用しないでくだ 
さい。 

水分を補って 

ご飯ちのや蒸しものび乾燥ざみのとさは、水 
分を補ってから加熱します。 


ラップまたはふたを使い分けて 

冷めた料理のあたためは、ラッフやふたを 
しませんび、いか、えび、鶏肉、マッシュ 
ルームのよ3に飛び散りやすいをのび入っ 
ているとさや、カレー、シチューなどは、 
必ずラップやふたをします。 

また、冷凍食品の解凍あたためは、種類に 
よってラップやふたをします。 

仕上がり調節は 

あつめに仕上げたいとさや分量び多いとを 
は I やや強 1 や鬧を、めるめに仕上げたい 
とさや分量び少ないとさは I やや弱 I や I 弱 I 
を使います。 [U から [1] まで5段階に調 
節でさます。 （8 ぺージ参照） 


加熱後、かき混ぜて 

めん類、炒めもの、スープやシチューは、 
かさ混ぜます。 

いか料理をずるとはじける 

序動ンジ I 巧 で加熱時間をひかえめに 
すれば、はじけは弱くなります。 

仕上びりびめるかつたとさは 

序動] I レンジ!強 I で様子を見なび5、さら 
に加熱します。 

•オート調理で追加加熱すると、熱くなり 
すぎます。 

インスタント食品は 

27ぺージを参照して加熱します。 


正しい使いかた1 


才—卜調理 


あたため/解凍あたため 


正 



しい使いかた 


才 I 卜調理 


あたため/解凍あたため 


















5(^ クラタン 
6爸ケーキ 
7りトースト 


付属品はメニューに 
合ったちのを使ラ。 
(13 ペー-ジ参照） 





乳ぉ窠が 

と 

牛祭根が 

巧换が綾 

12 3 4 


正しい使いかた 


オートメニューと表示 


才ートメニュー 


I 牛 乳 

巧す難不器 


表示窓の表示 使用ずる付属品 



I 杯の場合 


オート調理のお願い 

調理ずる分量や材料は 

ククレツトガイドを参照し、材料や分量を守つ 
て<ださい。適量でないと上手に仕上びらな 
いことびあります。 


「ゆで野菜 I 

た葉 菜1 

[ゆで野菜] 

[ 3 根 菜 I 


4か5つとフライ 


己グラタン 


6ケ— 一— キ 


7トースト 







(回転台） 


使用する付属品や容器は 

使用する付属品や容器 
び違ラと上手に仕上び 
らないことびあります 。 |X 
ククレットガイドを参1 I 
照してください。 0 


オート調理で作れるちのは 

ククレットガイドに記 
載してある料理似がは、/ 
才ート調理では、上手厂^ 
に仕上び b ないことび 
あります。手動調理で ^ 

行ってください。 ’ 

加熱中にドアを開けると 

上手に仕上がらないこ 
とびあ0ます。 



追加加熱は手動で 

オート調理で追加加熱 
すると、加熱しすざに 
なります。手動調理で 
様子を見なびら加熱し 
て < ださい。 


樣が 

かがら戸 



嚴たため 1 キーは、ドアを閉 
めてか5日分 1 U 巧に巧ず 

空焼きを防止するため、己分 
を越えるとスタートしません。 
ドアを開開して、キーを押し 
て < ださし、。 


f 5 か納 


欧■で野菊に葉菊 L 3 根蔚のコッ， 


1回の分量は 

葉菜類は1日〇〜 500g、 根菜類は 
1日日〜60 Og です。 

直接丸皿にのせて 

葉菜類や根菜類はラップで包み、 
直接丸皿にのせて加熱します。 




仕上びり調節キーは 

やわ b かめにしたい場合は、 
r やや轴 やI勒、固めにしたい場 
合には医を壁]や [U にしまず。 

根菜メニューは 

26ページの加熱時間一覧表を 
参照します。ただし、を凍した 
野菜は11ページを参照し、 
醜 I レンジ |¥1 で加熱し 
ます。 


り \ スト1 のコツ . 

置きかたは 

食パン2枚は回転台©中央に寄せて焼さます。I I I 

中央からずれたり、離して置くと回転しない 

場合びあります。 \\ .ノ/ 

1枚だけ焼く場合は片方に寄せて焼きます。 /—^三 

焼け具合は fflfel 1 

回転台の構造上、表と裏の焼け具をは 

やや異な0ます。 \又_ーノ 

焼きび足りなかったときは 

L 手動〕 Ur— スター‘.グリル」で様子を見なびら、さらに焼きます。 


正しい使いかた 


ュ —/ 才—卜調理のお願い 


才 I トメ 










































吿詰やレトルト食品、巿販のお総菜などを組み合わせて 
がい 、メニューを手輕じな上げます。 


8冷;まめん 1 〜112蒸しもの j の使いかた 





f らくら 

線 


够おたツか 500 W ;•ム 

靡: 

•を茜丫 '; V 載-漏际た 


かホ 


雁:1 

お •. ち‘ iii 

mm '4\ 


心: 〇祇で1.; 



食品を入れる 


〇 


5く5くメニュー 
キ ーを押しメニュー 
を選ぶ 


0 


スタートキーを 


■表示窓の番号を 
らく b くメニュー 
番号に合わせる。 


庫巧巧び点巧し、丸 
曲び回転して加熱び 
始まります。 


8@)"喔) 

ホ巧めん お!巧 

9感じ© 

ザもの 巧しもの 


付属の丸皿、 
回転台を使う£ 



(親テ巧の場合） 


-トホたた A 巧中強 

iI 


レンジ >— スター•ダ J ル )' 


も！:ホ 

防厂户スタ-'州も-方^ 

>途中で変わる 



人 


終了音び鳴った5 
食品を取り出ず 


表示び"0> になり、 
加熱び終ります。 


才ートあたため巧中強 


レンジトースター•グリルオーフン 


5く5くメニユ -] のっッ, 


分量は 

一度に標準量です。 

使ラ容器は陶磁器や耐熱性容器で 

各メニューに合った大ささ、形状の容器を使います。 
(35 〜39ページ参照） 

ラップはメニューによって使い分けて 

耐熱温度び140で必上のちのを使います。 

加熱後かき憑ぜて 

FTq さっと煮|111雑炊| のメニューは加熱後かさ混ぜます。 


加熱が足りなかったとさは 

1手動1[1/ンジ[^ で様子を見なび5、さらに加熱します。 

食品を取り出すときは 

厚めの乾いたふきんや市販のオーブン用手袋を使って取り 
出します。（食品の汁びこぼれているときはふきんやオー 
ブン用手袋に汁びしみこまないよラに注意してください。） 


A 注意 


少量の食品を加熱しなし、。 

少量(標準量の;^量！; TF ) で 
加熱すると資品びこげたり 
することびあります。 


Q 


正しい使いかた 


らくらくメ 11ユー 


14 


オート調理 


生ものの解凍 


おで冷凍した巧や魚の鮮度やうまみをほとんど損なわずじ、スピーデイーに m しまず。 


生解凍」の使いかた 



付属の丸皿、 

回乾台を使5。 




加熱室は冷ましてか S 使ってください。 

トースター.グリル、 オーブンの使用後は加熱室び熱くなっています。 
充分;令ましてから使ってください。 



食品を入れる 


もたぶ 


•，け'ジ巧も- V :占 '‘'，ま?.-.苗,心'.，な^^^ 

11* 


7らく喔 

，面 


:は J 話^り/涅ち S 



到 


W 

US 


生解凍キーを押ず 


© 


タイマーセット 
キーで分量(グラム） 
を合わせる 


© 


スタ~トキーを 




終了音が鳴った S 
食品を取り出ず 


(まぐろのさしみの場合) 


才ートあたため現中巧 


庫の灯び点好し、丸 
曲び回転して加熱び 
始まります。 


表示び" 0" になり、 
加熱び終ります。 



レ少ジトースト々‘リルオ ー: 


才ート$たため現中 


00 


レンジトースター•グリルオ ー ; 


iin 


レンジトースター•グリルオー; 


才ート«たため巧 




卜ースター.ダ J ルオーブン 


性解凍 I の〕ツ . 

冷；ま室から出してずぐに解凍 

カチカチに凍っているをのを解凍します。 

さしみは匯屋盡囲で、肉-魚は仕 
上びり調節を圍]にして 

さしみは中必部びかし凍っていて、サクヴク 
と切りやすい状態に仕上がります。 

肉、魚などすぐに調理するをのは、解凍後両 
手で大きくしならせたり、5分ほど放置する 
と楽にほぐせます。 


発泡スチロールのトレーにのせた 
まま解凍 

ラップなどの包装をはずし、トレーにのせ 
たまま解凍します。（トレーを使わない場 
合は、丸皿に才ーブンシートかぺーパータ 
オルを敷いてのせます。） 

発ミ包スチロールのトレーは、生も 
のの解凍外は絶対に使用しない 
で < ださい。 


1回の分量は50〜600良まで 

アルミホイルを使って 

形、厚みび均一でないちのは、細かいとこ 
ろや薄いところに巻さます。大をなかたま 
りには、まわりにアルミホイルを巻きます。 

解凍が足りなかったときや 
とけかけている食品は 

(¥111 レンジ111 か のンジ I 串] で様子を見 
なびら解凍します。 


正しい使いかた； 


生ちのの解凍 




































I レンジ I 強 I と^^^^のリレー加熱 



付属の丸皿、 
回転台を使ラ C 



食品を入れる 


0 圧万巧！]を 

セットずる 

1. 手動キーを1度巧し 
正/ンジ I 強 I を選ぶ 



《 11/ンジ1やI または 
IレンジI弱I にセツ 
卜したとさは、@ 
の手動キーは 
受けつけません。 


(親子拜の場合） 


才ートホたため巧やな 


レンジトースター.ダ J ルオーフン 


レンジ強とレンジ中/レンジ弱のリレー加熱 


正しい使いかた 
































い剧围理 オーブン） 

上下ヒーターで、を赢を包みをむようじして焼きまず。 

オー ブン湿度は、発酵.100〜210む(10む間隔） • 游りじまでセ ットできます。 


ゾィ ノ ’ 祖な*み 、ブむが — 心 j (/レ I JI / レ/田 W ノ •ぶリ(/レぶしで：/ r し e み夕〇 - こ含ろ^ 户ご芽管^ 

オープン I (予熱なし)、馬！!の使いかた ！|譜齡または触と 


戸刪 な菌; Si . r i ? 


♦ 


食品を入れる 


〇 


手動 キーを 
己度押し I オーブン 
(予熱なし)にずる 


拜调《雌 ！ P 


U 0 

溫闕 


松靡. 


温度調節 キーで 
温度を合わせる 


tt よがり/お度ぶ; 

:雌 A ， み 




試 


を脱 


発酵のときは 才 -卜あたため巧や強 

温度調節キー1^ 

を押して廃園に 1 

合わせます。 W 保み麻ブ j 

加熱中に温度を変えるとき 

温度調齡 -! yi 為を巧すと、セッ 
卜した温度び表示されます。再度、 
温度調節キーを押して温度を変えま 
す。数秒後に時間表示に戻ります。 
※加熱時間は変えられません。 

角皿を使うときは 

加熱途中で角虹!を取0出して、手前 
と奥を入れ替えまず。 

•角 m を取り出すとさは、厚めの乾 
いたふさんや市販のオーブン用手 
袋を使ラ。 


〇 


タイマーセット 
キーを 巧し 
時間を合わせる 


な 


スタートキーを 
巧ず 


終了音が鳴つた5 
食品を取り出ず 


※角曲を使って□一 
ルケーキを焼<と 
きは、料理編の32 
ページを参照しま 
す。 



(クッキーの場合） 


才ートかこた々巧や強 



00 


レンジトースター•グリルオーブン 


■加熱室び熱い場合 
の最大設定温度は 
21日でです。 

■数秒後に時間合わ 
せ表示になります。 
温度表示中でち時 
間合わせできます。 


才ート«たため現 


レンジトースター•ダ山 


err 

UU 

•I 

，ターグ y ルオーブン 


每数秒樹こ変わる 

_才ートあたため巧中な 


レンジトースター•グリルオ~フ 




庫巧なが点巧し、丸 
皿び回転して加熱び 
始まります。 


表示び" 0" になり、 
加熱び終ります。 


レンジトースター•グリルオーブン 


祐 

レンジトースター•グリルオーブン 

加熱途中で残り時間び^ 
変わることびあります。ノ 


_ォートあたた*巧中强 



卜-スターが J ルオ_3 



手動調理 


250での運転時間は約5分でず。その後は自動のに210でに切り替わりまず。 


オーブン1 (予熱あり）の使いかた 

0予熱をずる 回転台だけにします 。受 

〇 cm 严 



回輯台だけにします。 


cm 


手動 キーを 
6度押し 

オープ：：^(予熱あり)にずる 


0 




温度調節キーで 
温度を合わせる 


0 (M(M 

タイマーセツトキーを巧し 
時間を合わせる 

O r 

スタートキー 

を巧ず 

予熱終了音び鳴り 
予熱が終る _ 

♦ 

予熱が終った5 
ずぐに食品を入れる 


© 

スタートキ~ 

を巧ず 

終了音が鳴った5 
食晶を取り出ず 


■加熱室び熱い場合の 
最大設定温度は21日 
でです。 

■数秒後に時間合わせ 
表示になります。 
温度表示中でち時間 
合わせでさます。 
※予熱時間は自動的に 
決まります。 


※時間は調理時間です。 


庫内なび点灯し、回転 
台び回転して予熱び始 
まります。 

■加熱室の温度を100 
むから表示します。 

■セツトした温度にな 
るか、2日分経過する 
と終ります。 


■予熱び終ってそのま 
まにしてお<と、2 
分間予熱を継続した 
後、セットした時間 
を加熱します。 


庫內なび点'なし、丸皿 
び回転して加熱び始ま 
ります。 


表示び" 0" になり、 
加熱び終ります。 


中いを 、 


才ート ちたためなや a 

I nrr 

I UU 

L 予 w mi 

レンジトースター•グリルオーブン 


I irr 

翁 IU 

予巧 m 

レンジトースター•グリルオーブン 

数秒後に変わる 


そ熱 m } 

レンジトースター•グリルオーブン 


II nn 

I 尊 分 UU 秒 

しそ《1 

レンジトースターグリルオーフン 


才ートあたため黄 


そみ m \ 

レンジトースターグリルオーブン 


才ートあたた 々巧中な 

II nn 

f (分し(し尊 秒, 

レンジトースター•グ IJ ルオーフン 



0 f 夕一□ールの場合） 


II nn 

I •分し•しもょ 

し —j 

レンジトースター•グ IJ ルオーブン 


才ートホたため現 



レンジトスター•グ y ル え一か 




付属の丸皿、 
または角皿と 
回乾台を使う。 


追加加熱などで 
チ熱が不要なとを 

序 iir オーブン1 (予熱なし)の 
使いかた （18 ページ)のち法 
で行います。 

予熱中、加熱中に 
温度を変えるとき 

温度調節キー M ^を押す 
と、セットした温度び表示さ 
れます。 

再度、温度調節キー胃^ 

を巧して温度を変えます。 

加熱中は、数秒後に時間表示 
に房ります。 

※加熱時間は変え5れません。 

250での運転時間は 
約5分でず 

その後は自動的に210むに 

なります。 

角皿を使うときは 

加熱途中で角皿を取り出して、 
手前と奧を入れ替えます。 

♦角皿を取り出すとさは、厚 
めの乾いたふさんや市販の 
、オーブン用手袋を使ラ 。 j 


正しい使いかた 


才 I ブン 


手動調理 














お手入れ 

本化-付属品のお手入れ 


お手入れはすぐにこまめにが 
ポイントです。 ^ 






回捉台を両手で持ち上げて巧りはず 
してから、かたく絞っためれぶきん 
でふをまず。 

汚れびひどいとさは台所用中性洗剤をつ 
けた巧でふさとり、その後必ず、かたく 
絞っためれぶをんで洗剤をよ<ふさとり 
ます。 ____ 

——回乾台 



台所用中性洗剤をつけたスポンジた 
わしで巧れを落として水洗いし、水 
気を十分にふきとりまず。 

丸皿の巧れび落ちないとさは、水で薄め 
た漂白剤に一晩つけ、十分水洗いして< 
ださい。 


やわらかい巧でふきとりまず。 

巧れびひどいとさは台所用中性洗剤をつ 
けた布でふさとり、その後必ず、かたく 
絞っためれぶをんで洗剤をよくふさとり 
ます。 


丸皿、角皿、回転台は金属たわしや 
銳利なちのでこず5ない。 

丸皿は傷がつき、割れやずくなりま 
ず。ち皿、回賠台はさびることびお 
りまず。 



Q 


Q 


A を意 


パネルやドア、加熱室などを才 
ープンクリーナー、シンナー、 
ベンジン、スプレーのガラスみ 
がさなどでふかない。 

(傷.変形の恐れ） /CN 


Q 


キャビネットやドアに水をかけない。 
(さび、感電、故障の原因 ）/ CN 



★化学ぞラきんの使用は、そのま 
意書きに従ってください。 


加熱室巧壁に食品くずや汁をつけた 
ままにしない。 

巧れがとりにくくなり、义巧(スパー 
ク) が出たり、 さびや悪臭の原因にな 
0まず。 


0 


け口熱室側面のカノ（一の巧れびひどく、 
巧れびとれない場合には、販売店にご 
相談のラえ、側面のカバーを取り替え 
て < ださい。 

►加熱室（前面-加熱室内壁）には抗菌 
脱臭ブラックコート処理びしてありま 
す。傷つをやすいので、たわしなど固 
いちのでこす5ないでください。 


においが気になるとを 

r 脱臭1 キーを使いまず . 魚を焼いた後、ずぐ別の料理をするときや、加熱室のにおいが気になるとき 

に使いまず。 

加熱室の泊ミちれをとり、においを軽減ずることびでをまず。 

脱臭のしくみ 

加熱室に残った油やにおいの成分を、ヒーターの高熱で分解し加熱室がに排出し 
ます。 

加熱室に残った食品カスは取れませんので、あ5かじめふさとってくださし、。 

A 三±な f r 献摸 J の動作中や終了をしば5くは、ドア、キャビ 
Z 1 a /±/^% ネット、加熱室、その周辺にふれない。(やけどの原励 vS / 



故障かな と思った5 

次のことをお調べ<だをい 


♦差込プラグび抜けていませんか。 

♦配電盤のヒューズ、またはプレ…力一び切れていませんか。 

•表示窓に「0」び表示されていますか。「0」び表示されていない場合ドアを 
開け閉めしてください。「0」表示します。 

• ドアはをちんと閉まっていますか。 

♦ ドアを開け閉めしなおしてを正常になりませんか。 

• 差込プラグを抜いて、差し込みなおしてドアを開閉してち正常になりませんか。 

♦調理の手順、ラップのかけかた、食品!の量、付属品、容器の使いかたな 
どは正しいですか。 

♦壁と近づをすぎていませんか。 （4 ぺージ参照） 


• 差込プラグを抜いて、差し込みなおしてち正常になりませんか。 


♦角皿を誤って使用していませんか。 

♦加熱室壁などに金属製の調理道具やアルミホイルび触れていませんか。 
♦回転台などに食品カスびついていませんか。 

W 上のことをお調べいただを、それでも具合が悪い場合は直ちに差込プラグを巧き、お買い上げの販売店に修理を依頼してください。 

故障かな ••••• と思った5 

次の場合は巧障ではありません 


■はじめてオーブンを使ったとを煙び 
^た_ 

■動作中 r カチ、カチ •••_! と音びずる 

■ f あたため1 キ~を巧してもスタートし 
ない 

■動作中「ブン J と断続動作音がずる 

■終了音び鳴って残り時間び(日 ） にな 
っても庫の巧び点なし、食品び回乾 

する __ _ 

■角皿で加熱したら、む5が多い 

■回捉台がちに回転したり、をに回転 
_したりずる_ 

■調理終了後、しば5くずると「カチ J 
と音がずる _ 

■待機電カオフ機能び働かない 
■2 如でに設定できないことびある 
■残り時間が途中で変わることびある 
■キーを巧しても受け付けない 


^加熱室は防鐘のため油を塗っています。はじめてお使いのときは、 
ブ空焼きをして油をとってください。 （8 ぺ-ジ参照） 

4マイコンびレンジやヒーターなどの切り替えをするときのスイッ 
マ チ音です。 

%.ドアを閉めてから5分!;^上過ぎています。ドアを開閉しなおして 
ブ I あたた剧 キ-を押してください。り(3ぺ-ジ参照） 

臣潔惠 I 尼ヶーキ r らくらくメ ニ ュ3 |81〜[巧 广手動)【レンジ閣「レン巧中1 
I レンジ I 弱 I のとさの断続動作音です。 

加熱始めに食品を置いた位置に、回乾を止めるためです。旧ぺージ参照) 
※加熱途中、ドアを開けたり、とりけしキーを押した場合は、その 
ときの位置で止まります。 

角皿での加熱は、加熱途中で角皿の奥と手前の入れ替えび必要です。 
マ^り8‘19ぺ-ジ参照） 

%.スタートするときのタイミングにより、ちまたは左に回転します。 
グ (料理の仕上びりには影響ありません。） 

、調理終了後にドアを閉めてか55分過ぎたとさにはた5く待機電 
マ カをオフするスイッチの音です。 

^ 時計びセットされています。時計を解除して<ださい。 

ブ （9 ぺ-ジ参照） 

加熱室び熱い場合の最大設定温度は210むになります。 

t オート調理と序動! 序こヲ习 (予熱なし)のとさ、料理を上手に仕上げ 
^ _るため加熱途中で残りの加熱時間び変わることびあります。__ 

V 待機電力 OFF 機能び働いています。ドアを開閉しなおしてからご 
ブ使用下さい。 


次のことをお調べください/次の場合は故障ではありません 


次ページへつづく ► 21 


















与故障かな ••••• と思った5 

次の場をは脚璋ではあ0ません 


■ ドアを開けると加熱び取り消される 

■表示窓に rMj び表示されたままで加熱 
一 されない_ _ 

■セットした温度が途中で変わること 
びある 

_キーでスタートずるとに日 5) が点なずる_ 

■市販の料理ブックのオーブンメニューや 
市販の生地を使うと上手にできないこと 
_びある_ 

■終了音の音び切り替わった 


オート調理では残りの加熱時間を表示していないときにドアを開 
けると、加熱が取0消されます。_ 

差込プラグを抜いて、約5砂たってから、差し込みなおしてくだ 
さい。 

Ml オーブン I のとさ、2日0むの運転時間は約已分です。その後は 
自動的に21日むになります。 

加熱室び熱いと（〔日5 )び点滅します。 

を却してからお使いください。 （8 ページ参照） 

この輯理編の類似したメニューの温度と時間を参考にして、手動 
で様子を見なびら焼いて<ださい。 

仕上びり調節キー^を約3秒間がすと"ピッ"と鳴り、終了音の音 
色び切り替わります。 （8 ページ参照）_ 


保証と アフターサービス (於ずお読みください） 

★本体巧部には高圧配線がしてありまずので、ご家庭での修理はおやめください。 

保詔書（別添) 修娃を依賴されるとき I ま厘 iil 


保詔書は、必ず r お買い上げ曰-販売店名」などの記入をお確か 
めのラえ販売店から受け取つていたださ、內容をよ<お読みの 
後、大切に保存してくだごい。 

♦保証期間は、お買い上げの曰から1年です。 

ただし、マグネト□ンについては2年です。 

補修席性能部品の最低保有期間 

オーブンレンジの補修用性能部おの最低保有期間は、製造巧ち 
切り後8年です。 

この期間は通商産業省の指導によるちのです。 

補修用性能部品とは、その商品の機能を維持するために必要な 
部品です。 


2] -22 ページに従って調べていただき、なお異常のあると 
をは、ご使用を中止し、必ず差込フラグを巧いてから、お 
買い上げの販売店にご相談ください。 

■連結していただをたい内容 


ご乾居されるときは 

ご転居によりお買い上げの販売店の アフター サービスを受けられ 
なくなる場合は、前をって販売店にご相談ください。ご転居先で 
の曰立の家電晶取巧店を紹介させていただきます。 

•この才ーブンレンジは、電源周波数び5日 Hz • 60 Hz どちらの 
地域でちご使用になれます。 

(部お交換の必要はありません。） 

•ご転居されたり、移動したりした場合には、必ず販売店また 
は電気工事店に依頼して、アースの取り付け直しを行ってか 
らご使用ください。 （3 ページ参照） 


※銘板は本体ち側面にあります。 

■保証期間中は 

修理に際しましては保証書をご提示ください。 

保詔書の規定に従って、販売店び修理させていたださます。 

■保証期間び過ざているとをは 

修理すれば使用でをる場合には、ご希望により修理させていた 
だをます。 

修理斜金のしくみ 

修理料金二技術料+部品代+出張斜です。 


ごす明な点や修理に関するご相談は 

修理に関するご相談並びにご不明な点は、お買い上げの販売店 
または、お近くの曰立家電品のお客様ご相談窓口一覧表に3 ‘24 
ぺージ)の窓□にお問い合わせください。 


品 名 

日立オープンレンジ 

ぉ 名 

(銘板に書いてありまず） 

お買い上げ曰 

年月日 

故障のが況 

(でさるだけ具体的に） 

ご住所 

(付近の目印等ち併せてお® 5せください） 

お 名前 


電話番号 


訪問ご希望曰1 



技術料 

故障した製品を正常に修復するための料金です。技 
術者の人件費、技術教育費、測定機器等設備費、~ 
般管理費等び含まれています。 

部品代 

修理に使用した部品代金です。その他修理に付帯す 
る部材等を含む場合ちあります。 

出張料 

商品のある場所へ技術者を派遣する場合の費巧です。 
別途、駐車料金をいただ<場合びあります。 



次の場合は故障ではありません/保証とアフタ—ヴ—ビス 



関東 -E 

P 信越地区 

担当地域 

抛点を 

戸斤在化 

ま京都 

化東京 

足立区千化関屋巧 11-1 


西東京 

豊島区西油袋 4-23-11 


南東京 

世田谷区王軒茶屋 2-48-8 


王應 

王應巿上連雀 7-32-32 

神奈川県 

横浜 1 

横浜巿戸塚区品濃町 531-1 


川條 

川崎巿高津区上作延 553-1 


厚木 

厚木巿長谷 260-27 

埼玉県 

大宮 

大宮巿東大成町 2-246 


越を 

越をホ大杉化 8-3 


三ち 

乂間郡王芳町上富 1828-1 

千葉県 

千葉 

モ葉市花見り1区幕張町 1-7681 


柏 

柏巿中央 2-9-1 6 


船橋 

船橋市局瀬町 62-1 0 


銳子 

絲子ホ唐子巧 '21-3 


東金 

東全巿福懷 3-397 


木更津 

木更津巿潮浜 1-1 7 - 29 


館山 

館山ホ八幡 66-1 

巧城県 

水戸 

水戸ホ水府町巧48 


日立 

日立市幸町 2-2-10 


鹿嶋 

鹿嶋市神向寺大芝31 1-1 


±浦 

±浦市荒 j 11沖字一里塚 5-1 02 

板木県 

宇都宮 

宇都宮ホ御幸ヶ原巧 40-5 

群馬県 

イ尹勢崎 

伊勢临巿連取巧 329-8 

山梨県 

山梨 

中巨摩郡田富町流通団地 1-8- 2 

長野県 

長野 

長野巿南長池 763-3 


お本 

松本巿芳川け井町 1280-1 

巧渴県 

新谓 

新駕巿紫竹山 5-5-29 


佐お 

佐渡郡金井町泉1031 -6 


長岡 

長岡巿東蔵王 2-7- 37 


上越 

上越市栄町 6-4 

静岡県 

懼±リ|^^^ま） 

沼ま 

沼津巿上香賈愼島町 1354-2 

鮮岡県 

静岡 

靜岡市豊田 3-6-27 

馆 ±"11^ ソ助 

浜お 

お松巿模ヶ瀬町1255 


東化地区 

担当地域 

抛点名 

巧を地 

青森県 

青森 

青森巿青柳 1-16-4 


むつ 

むつ巿緑町1 7-56 


弘前 

弘前巿か临 4-2-3 


八戸 

八戸ホ大字根城字白山平 1-7 

岩手県 

g ホ 

盛岡巿東仙化 1-12-12 

1 

水沢 

水が巿ま中通り 2-4-38 

宮城県 

宮城 

仙台巿宮城野区扇町 3-2-9 


古川 

古り1巿古川字上古川巧0 


石巻 

桃生郡河南巧鹿又道的前 499- 1 

巧田県 

秋田 

秋田ホ±崎港相染巧字沖を化 151-1 


大館 

大館巿御成町 3-1-9 


県お 

大曲巿福住巧 4-1 6 

山形県 

山形 

山形ホ蔵王松ヶ氏 1-1- 33 


庄內 

酒田巿東町 1-7-1 

福島県 

いわき 

いわき市平塩字古り195 


福島 

福島市春日町 14-33 


原巧 

原町市栄町 3-41 


郡山 

安達郡本宮町大字 荒 井字長山79 


会ま若松 

会ま若松巿西お日町 6-1 5 


化海道地区 

指当她域 

拠点名 

所在地 

化海道 

ネし幌 

ネし幌市白石区まネし幌2条 4-1-10 


旭リ1 

化川ホ東光10条 3-4-1 4 


お見 

化見市常盤町 3-2-21 


刹1路 

畫川路ホ新橋大通'!-'1 -5 


帯広 

帯広市緑ヶ丘2条通り1 - 2- 7 


小樽 

小樽市錦町 5-1 2 


ち小が 

ち小牧市住吉町 2-5- 2 


室蘭 

室蘭巿中島町 3-14-1 3 


函館 

函館巿亀田町 7- じ 


目立家零品に fP いて巧ご巧談や修理 f よお琴上げの販売店へ 

なお、転居されたが、贈物ホいただいたものの修理などで、ご不明な点は i 下記窓口にご相談くださし、。 



日立家電品のお客様ご相談窓□一覧表 
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チーズ チップス 
べっこうあめ… 
スティックパイ 


♦あさ 0 のワイン蒸し . 39 

♦た 5 のチーズ蒸し… .. 39 

♦豆腐と春雨の麻婆蒸し . 39 

♦蒸し鶏のねざみそあえ . 39 


5 く 5 くメニュー 112 蒸しもの] 


お菓子-パン 


一般ご相談窓 □ 家電品についてのご意見やご要望は各 i 也区のた客様相談センターへ 


巧当地域 

電話番号 

所在她 

化、海道地区 

(011) 833-5088 

ネし幌巿白石区東ネし幌2条4 - 1一10 

東化地区 

(022) 222-5088 

仙台ホ青葉区片平1 一3 — 3 0(日本コロ厶ビア仙台ビル） 

関東-甲信越地区 

(0 3) 3834-8588 

台東区東上野2 — 7 — 5 (日立家電上野ビル） 

中部 i 也区 

(0 5 2) 795 — 5088 

名古屋市ず山 E 川宮町5 5 (日立家電ず山ビル） 

関西地区 

(0 7 8) 4 3 1 - 5 0 8 8 

神戸巿東灘区甲南町1 一3 — 8 

中国地区 

(0 8 2) 2 3 1 - 5 0 8 8 

広島巿西区観音新町1 一7— 17 

四国她区 

(0 8 7 7) 4 7 - 1 0 8 8 

巧出巿林田町4 2 8 5 - 1 4 3 

九州-沖縄地区 

(0 9 2) 2 8 1 - 5 0 8 8 

福岡巿博多区店屋町7— 18 (博多おぶビル） 


24 •ご相談窓口の名称-電話番号-所な地等は変更することがありますのでご了承ください。 一 K .11- 


標準計量カップ-スプ~ンの質量表（単位封 （1 ml 二1 CC ) 

このククレツトガイ 
ドに使用している計 
量カップ•スプーン 
の質量(重量）は表の 
とお0でず。 


計量 

食品名 

ルさじ 
(5ml) 

大さじ 
り 5ml) 

カップ 
に 00ml) 

計量 

食品名 

かさじ 

(5ml) 

大さじ 

(15ml) 

カップ 

(200ml) 

水•酢•酒 

5 

15 

200 

トマトピューレ 

己 

16 

210 

しよラゆ•みりん•みそ 

6 

18 

230 

ウスターソース 

己 

16 

220 

食塩 

5 

15 

210 

マヨネーズ 

5 

14 

190 

砂糖(上白糖） • 片栗粉 

3 

9 

110 

粉チーズ 

2 

6 

80 

小麦粉(薄力粉） 

3 

8 

100 

生クリーム 

5 

15 

200 

ル麦粉(強力紛） 

3 

8 

10 己 

油.バター-ラード 

4 

13 

180 

パン粉 

1 

4 

45 

ココア 

2 

6 

80 

粉ゼラチン 

3 

10 

130 

白米 

- 

一 

160 

トマトケチャップ 

6 

18 

240 

炊きたてご飯 

— 

— 

120 


♦を凍グラタン . 

♦イタリアンサラダ • 


30 • 雑炊 . 

31 ♦クリームリゾット’ 


チヤー八ン’ 


38 

38 

38 


表 


臣と 



修理ご相談窓口 


吧 I 


: iiiiiil 




1111111111111 ill 1!1 1111 


m 

111111 岡 


I'll i 

臨 


ill 

編 


II1111111111 lii 1 


•印はオート調理です 


加熱時間一覧表 


レンジの便利な使いかた 


湯^ん . 

とかしバター/とかしチヨコレート 

おミ酉のあたため . 

簡単利用恒腐の水きり/干ししいたけのもどし/アイスクリ-ム)••… 

インスタント食品 . 

ラーメン，ヌードル/カレー-がちのの具/ご飯をの 


26 


27 

27 

27 

27 


型巧さクッキー . 

絞！3出しクッキー . 

口ールケー十 . 

♦ デコレーシヨンケーキ (スポンジケーキ） 
ノ（夕一 □ — J レ （□ールパン） . 


5 く 5 くメニュー 8 冷凍めん 


冷凍めん . 

ラどん/ラーメン/そば 


朝食&お総菜 


5 く 5 くメニユー 

9 巧もの 


♦ 卜一久卜 . 

市販の□ールノ v " ン/菓子パン 

ベーコンエッグ . 

巣ごをり卵 

が .. 

冷凍ピヴ/冷蔵ピザ 

♦フライ、ナゲット . 

結の塩焼き . 

塩鮮 

魚の照0焼さ . 

ぶ0、まぐろ、さわら 

茶わん蒸し . 

♦マカロニグラタン . 

ホ ワイト ソース . 


28 

28 

•28 

29 

29 

29 

29 

30 
30 


>親子丹… • 
>牛玉巧… • 
I かつ巧… • 
I ラな玉丹 


5 く 5 く メニュー]り0 さっと類 


♦5 く 5 く肉じゃび . 

♦大根とほたてのさっと煮 • 

♦巧風野菜のさっと煮 . 

#さばのトマトソース煮… • 
♦ポトフ . 


5 く! 5 くメニュー 11 雑炊 


32 

32 

32 

33 

34 


35 


36 

36 

36 


37 

37 

37 

37 

37 


中国地孩 

担当よ也域 

拠点名 

所在地 

鳥取県 

鳥取 

鳥取巿モ代水 3-1 06 

島根県 

山陰 

松江巿西津田 2-2-5 


浜困 

浜田市下府町％ 8-40 

岡山県 

岡山 

岡山市延ち 189-3 


津山 

津山市小原109 

広島県 

広島 

広島巿西区観音新巧1 -7-17 


備後 

福山ホ高西町 jl | 尻 110-1 


吳 

吳市阿賀中央 3-1-7 

山口県 

山 □ 

吉敷郡小郡町大字上郷字仁保ま下5220 


ま山口 

下松市潮音町 2-2-5 


四国地区 

姐当地域 

拠点名 

所在地 

徳島県 

徳島 

徳島市応巧町古川字日の上巧-2 

ま川県 

香川 

坂出巿が田町 4285-1 43 

をお県 

愛媛 

ま予 

松山巿内宮町2007 

新居浜 市 款生字岸ノ下11 50-4 

高知県 

高知 

高知巿朝倉西町 2-5-5 


関西地区 

担当地域 

拠点名 

巧を地 

大阪府 

京版 

門真巿大字岸ネ日田巧51 


化大阪 

大阪巿福島区おま江 1-5-79 


版南 

攝巿鳳東町 7-771 

奈良県 

奈良 

天理巿三階堂上ノ庄町 342-1 

兵庫県 

巧 戸 

神戸巿東灘区甲南町 1-3-8 


西巧 

神戸巿西区平野町下が251 


姫路 

姫路ホ飾磨区構 4-81 


阪神 

か丹巿昆陽 3-254 


豊岡 

豊岡市桜町15-巧 

京巧巧 

京都 

京都巿右京区西京極豆田町17 


福知山 

福知山市字お 1965-2 

滋賓県 

滋賀 

大津市玉野浦 2-1 


彦巧 

彥ネ長ホ"1瀬馬場町1010 -1 

巧お山県 

和歌山 

和歌山巿井ノロ 543-1 


田ぶ 

田辺ホ稲成町字沖代 80-2 


新宮 

新宮巿下苗 2-3-1 2 


九州-沖縄地区 

担当地域 

拠点を 

所在地 

福岡県 

福岡 

孚畳岡市博多区諸岡 3-21-28 


お九州 

化九州市小倉お区襟赔 1-4-8 


义留米 

义留米市野中町 1440-1 


大牟田 

大牟田巿天領町 1-201 

佐寶県 

佐賀 

佐賀市錦島町大字八戸3181 


唐津 

唐津市町巧 1863-3 

長略県 

長條 

西彼梓郡長与町高田郷1275-; 


佐世保 

佐世保市山祗町 329- 4 


五島 

福江巿下大津町 724- 7 

熊本県 

熊本 

熊本市春れ町春竹500 


八代 

八代巿田中西町 10- 10 


天葦 

本渡市今蓋新町3444 

大分県 

大み 

大み巿豊'海 5-4-1 2 


中津 

中津市大字下池永字化原 564-1 


佐伯 

佐伯市中が南町9-5 

宮崎県 

宮崎 

宮嶋巿大字芳 ±589-1 


延岡 

延岡巿旭ケ丘 6-1-24 


都城 

都城巿薑蒲原町 24-2 - 5 

鹿兜島県 

鹿鬼島 

鹿児島巿宇宿2 - 8-2 


鹿屋 

廃屋市新生町 10-4 

沖话県 

那覇 

那覇市字安謝 620-1 87 


中部地区 


巧当地域 

拠点名 

戸斤在 i 也 

を知県 

名古屋ま. 

名古屋巿ず山区り1宮町55 


名古屋西 

名古屋巿中川区猿原橋通 1-1 


兰河 

岡崎巿大樹寺 2-12-6 


豊橋 

豊橋巿東田町15 1-1 

岐阜県 

岐阜 

岐阜巿宇佐南 2-3-8 


局山 

高山巿岡本町 3-1 76 


東濃 

瑞浪巿明世町山野內字沼 305-1 

兰重県 

化王重 

四日ホホ莉津中 2-1-6 


南兰重 

度会郡玉城町佐田字銳子口 1820- 1 

靜岡県 

(富:!:川東） 

沼ま 

沼津巿上香貫愼島町 1354-2 

静岡県 

靜岡 

静岡巿豊田 3-6-27 

馆±川が風 

浜松 

浜松巿辕ヶ瀬町1255 

富山県 

富山 

富山巿向新庄 857-1 

石" 1 県 

石川 

石り1郡野々市町堀内 5-20 

福井県 

福井 

福井巿高木中央1><1402 

! 


1— 1— ^1 
3 3 3 


料理編巧 












































































オーブン調理) •手動調理での付属品は丸虹を使用します。ただし、 

\ - ン * EP のメニューは回起台のみを使用しまず。 （） は予熱ありの加熱時間 


オート調理メニューを手動調理するときの 

加熱時間一覧表 E 


様子を見ながら加熱時間を調節します。 
X 印はラップまたはふたをしません。 
•印はします。 


レンジ調理 


葉•果菜、根菜メニュー 

(あたため、解凍あたためメニューと冷凍した野菜は11ページ、牛乳は12ページを参照してください。) 


メニュー名 


オート調理 


葉 

百 

ラれん 

章 

か 

松窠 

.春 

菊 

菜 

白 

菜. 

ちや 

し 

キ 

ャ 

ベ 

、ッ 


な 



す 


力 

U フ 

ラフ 

— 


ブ 

□ッ 

□ U 

— 

果 

グリーンアスパラガス 

菜 

さ 

やい 

んげ 

ん 


さ 

ゃえ 

んど 

ラ 


と 

ラち 

ろこ 

し 


か 

ぼ 

ち 

や 


に 

ん 

じ 

ん 


さ 

つまし、 

ち 

根 

さ 

と 

い 

ち 


ご 

ぼ 

气 

菜 

れ 

ん 

こ 

ん 


じ 

やがし、 

ち 


と 



根 


、ム 

/で 

凍 

め 

ん 


親子巧-牛玉丹 
马'つ巧-ラな玉拜 
5<!5 く巧じゃが 
和風野菜のさっと煮 
ポ ト フ 

大根とほたてのさっと煮 
さばの卜 7 ト ソース 煮 

チャー八ン-雑炊 
クリームリゾット 

あさりのワイン蒸し 
た5のチーズ蒸し 
蒸し鶏のねざみそあえ 

豆腐と蕃雨のお婆蒸し 
ミ 酒 i 


' I J 1 

「 ^ m ~\ 


r ゆで野菜1 
[2 襄菜 I I やや強] 


で野菜1 

[2 葉菜 ） [H _ 

r ゆで野菜 I 

[3 根菜 J 園_ 

I ゆで野菜 I 
「3根菜] 

にくらくだ H |8 を藻め可 
I ら W メこュ -I 巧巧励 

阮〈む-1[]雨^ 

おくらくむ - I 师^ 鬧 
がら〈メこ i-inwi 

くにュ硕 

お 5 くじ H じ 2 蒸しもの I 國 


調理のコツ 

太い茎には切り目を入れ、案先と根元を交互にする。 
加熱を、を水にとってアク抜き、色どめをする。 
白まは葉先と根元を交互にする。 

加熱後、ざるにあげてを毒ををを。_ 

~用途に合わせて切り、塩水につけてアク巧きをする。 
加熱後、を水にとってをどめをす羣。 _ 

か房に分ける。 

ブ□ッコリーは加熱後、を水にとって色どめをずる。 
はかまをはずし、穂先と根元を交互にする。 

筋を取る。 

加熱後、さっと冷水をかけて色どめをずる。 

皮をラップ代わりにするときは、ひげを取り除く。 
大きさをそろえて切る。_ 

あをむいたさといちは、塩ちみして水で洗い、 
めめりを取る。 

' ごぼう、れんこんは酢水につけ、アク抜きして 
か5酢をふりかけて加熱する。 

じゃがいも丸ごと1個を加熱するときは、丸皿の中むか5 
かしず5して置いて加熱し、さいの呂切り!を P で。 

3己ぺージ参照 
36ページ参照 

37ぺージ参照 

37ぺージ参照 
38ぺージ参照 
39ページ参照 

39ぺージ参照 

' 德利であたためるときは、くびれた部分より] cm ほど 
下まで入れる。 


手動調理の目安 ( r レン巧強 1 ) 


分量 

加熱時間 

200良 

2〜3分 

200呂 

3分〜 

3分3日秒 

200良 

3〜4分 

300呂 (1 本) 

6〜7分 

200 g 

3〜4分 

200邑 

約4分 

150良 

約4分 

300宮 

7〜目分 


標準量 


[[レンジ己分 


巧^ず± 尼 ンジ画約2分 
拓尹旦 [レンジ關 約3分 
.ぶ 心ンシ：!串]約4分 

自屋 I レンジ I 強 I 約7分 
^ 防到お約10分 

巧媒呈| 广レンジ情 1 約5分 
す巧半里[レンシ遇約己分 

征進伊 I レンジ 約4分 
.ぶ"^-^ I レンジ I 申) お4分 

巧准国 [17 ンジ I 強的 3 分 

に ンジ悼 I 約 6 分 

-1 

が准目 I レンジ階1 約3分 
I の丰里心ンジ悼 I 約日分 

180 ml 約1分20秒 



手動調理の目安 

記載 

標準分量 

加熱方法と加熱時間 

ぺ—ジ 

1袋(100〜 200 g ) 

1 寸一づ>71 onn°p 

17〜19分 


30 Og 

1 A ノノ 1 ご UU し 

12〜14分 

と y 

2枚 

1卜ースター-グリル 

8〜9分 

28 

2血 

1才-ブン I 210 TC 約28分(約26分） 

on 

2血 

1オーブン1210た約34分(約30分） 

OU 

直径 15 cm 

1オーブン11日0で32〜36分(約32分） 


直径18 .21 cm 

1オーブン1150た44〜48分(約42分） 

33 

直径 24 cm 

1オーブン|140で52〜56分(約52分） 




メニュー名 

オート調理 

3 

ナミ 

獄ブ調理済み;令凍フライ、チキンナゲット 

|4からつとフライ1 

て 

冷めた〕□ッケ、フライ、天ぷ5 

|4からつとフライ II 弱1 

朝 

食 

トースト* 

|7卜ースト1 

h 

マカ□ニグラタン 

15グラタン1 

系,お 
菓 

冷凍グラタン 

1己グラタン II 強1 

お 

菓 

子 

デコレーシヨンケーキ 
(スポンジケーキ） 

16ケーキ11弱1 
|6ケーキ1 

16ケ—キ II 強1 


料理編2 


レンジの 爲辄@轉の@@ 


離織 M 圓劍 mUMili 蝴剛1111 HimiHiiW 


湯せん 


とかしバタ 


バター (40 居)を耐熱客器に入れ 序動1 
r レンジ I 巧愉1分30妙 I 舶熱します。卜 
ースト巧のめりバターじするときは屋 
D 心ンジ J 弱 I を使い I 約1分50秒 1 リ日熱 
しでやわらかくします。 


/ 

を， ': 、 ‘ 邮 ^ 

、費':;..,. 


とかし^ 
チヨコレート 


luff トザ 


チョコレート （50 g ) を細かく砕いで 
耐熱容器に入れ、途中かき混ぜなび 
ら 序動|「レンジ I 巧14分20秒〜4分40妙 1 
如熱します。 

•バターやチョコレートは度 M ) 「レン 
UM で如熱すると、乘び散ったり、 
こげたりすることびあります。 

•貪品は保ちが態や種類によって如熱 
時間び多か異なります。様子を見なび 
ら加熱しでください。 


インスタント食品 


_ ffl _ 類- 

発泡スチロールや 
袋入り 

ヌードル 
など 


お酒のあたため簡単利用 


お酒はコッブまたは徳利ち;^ > 
に入れで圃 r レンジし強 I 龍^ 
であたためます。 ' 

130 ml (徳利1本)40砂〜1分10抄 
1 80 ml (コッブ1巧または徳利1本） 

1分10秒〜1分30秒 

〔ひとくちメモ） 

•徳利であたためるとぎは、くびれ 
た部分より 1 cm ほどでまで入れま 
す。 

•びん詰めのお酒は必す栓を巧いで 
からあたためます。 


jdmm ) 


豆腐の水をり 

1了（約 300 g ) を皿にのせで 國政 
2 M 巧な0秒〜巧巧爾 n 如熱し、ふき 
んなどで水気をふき取ります。 

干ししいたけのもどし 

容請に干ししいたけに〜3枚)とひたひ 
たのかを入れでラップカ、小曲で落とし 
ぶたをし障動] I レンジ I 強 I 厮1分项现 
加熱します。 

アイスクリームを 
食べごろに 

カチカチに凍つたち凍アイスクリーム 
は容器に入れ、100呂ぁたり 圆 ITT 歹 
す顧]140妙〜1分 I で食べごろになりま 
す。 


!拒! p ! 

m 


* 電子レンジでの使いかたが指示してあるときは、その指示を目安に加熟してください。 
* 加熱時剧ま、高周波出力日00 W の時間を目まにしまず。 （ lml = lcc ) 


作りかたとコツ 加熱時間 


カッブまたは袋からおしで別の容器に移します。 

水の量はめんび水面から出ないように300〜 400 ml を入れで國の 
ようにラップをしまず。 破裂防止のため 

•めんは、水面から出ない大きさにします。い 
♦如熱を、よくかき混ぜます。 ///晨 あけ々 


カップめん(標準量） 

倭動')ンジ1強 I 
I 5 分〜 6 分 30 秒1 

袋入りラーメン 

障動11レンジ商！ 

[_5 分 30 秒〜 7 分 J 


アル三パックの 
レトルト食品 

* レ-’ f - 

巧ものの た 

具など 化 



袋から出しで陶磁器や耐熱性の容器に移しラップまたはふた 
をします。 

•舶熱後、よくかき混ぜます。 

• おかゆなどは、如熱後しばらくおくとやわらかくなります。 

X いかやえび、丸ごとのマッシュルームやきくらげなどび入つで 
いるちのやカレーなどは、號び散ることびあります。 


約20 Og 

を動 II レンジ r 強 I 

f 森-〜言分30妙 I 


真空パック食品 
ご飯ちのなど 


變 


Mill/ //j 


袋からおしで陶磁器や耐熱性の客器に移しよくほぐしでから 
ラッブまたはふたをします。 

♦舶熱後、よくかき瑟ぜます。 

•袋のまま如熱するときは、袋に2〜3か巧巧をあけでから加熱 
します。 


約20 Og 

障動りレンジ T 強] 


































ベーコン （ icm 巧のり） . 枚 

玉ねぎ(達のり） . か々 


作りかた 

玉ねぎを器に動き、がを割り入れで 
卵黄を竹車で2〜3か巧つさ刺し、 
卵黄膜に巧を開けでベーコンを散らし 
ます。おおいをしで择動りレンジ I か I 
に分〜2分30视 加熱します。 

〔ひと < ちメモ） 

• ゆでたほラれん草 (20 g ) を敷いて巣ご 
ちり卵にしでちよいでしょラ。 

/- A ま意 - N 


パ'ぃ… 


も動三 

♦心が气 




ベーコンエッグ 


力□リー 約 llOkcal 


材料。個分） 


M 


麵 


ピザ 


_力。リー__ 約 750 l<cal 

材料(直経 18〜 20 cm のもの 1 巧分） 

市販のピザクラスト(ピザの台） . 1枚 

ピザソース(巿販のちの） . 適量 

'玉ねき(薄のり）………乂個弱(約 40 g ) 

ベーコン(たんざく切]り） . 30呂 

化 J サラミソーたージ(薄のり）………4が 


ピーマン(輸のり） . 1個 

マ、ジシュルーム生(スライス） 

L . /」が定(約25呂） 

スタッフドスリーブ(薄のり） . 3個 

ナチュラルチーズ(ピザ用） .50 g 

塩、こしよつ . 各少々 

作りかた 

〇丸皿にアルミホイルまたはオーブ 
ンシートを敷いでピザクラストをの 
せます。 

@ピザソースをめり、@をがベで輕 
く盗、こしよラをし、チーズとオリー 
ブをき体に散らし I ま動 1面ーブン I 回)〇巧 
阳〜22分 I 焼さます。 

C ひと < ちメモ〕 

• を凍ピザやち蔵ピザは様寺を見なびら 
同様に如熱します。 


トースト 


巧 h ' —スト I トスタ- 御け I 碟 


加熱時間の目安 約7分 
_力□リーり枚分）約 170 kcal 

材料 (2 巧分） 

貪ノ'^ン （1 巧 1.5 〜 3 cm 層さのちの） . 2巧 

作りかた 

回転台の中央に寄 
せで食パンを化べ 
ロト-スト 1 で焼き 
ます。 

〔ひと < ちメモ） 

• 巧販の □— ルパンや棄寺パンに〜4個） 
を焼くとさは包装をはすし、回転台(こ述 
ベ屋動 I 卜-スタ…ブリル]区〜 5 分]焼きます。 





卵を胃 I レンジ I 強 I で加熱ずる 
と破裂しまず。 

必ず 1手動りレンジ I 串 1 で加熱して 
<ださい。 

とさほぐさない卵を、卵だけで加熱す 
ると破裂しますので、他の巧料と組み 
含わせで加熱しでください。また 、 M 
熱直後、卵黄を竹をなどでつさ刺さな 
いでください。 

叫手動リレンジ 1 を I でち、加熱しすぎ 
ると破裂することびあります。 


•一度に焼ける分量は1〜2巧 
•パンの置きかたは 


1枚のときは、片方 
に寄せで置きます。 


フランスノスンなどル 
形のパンは、円周 
(こ置きます。 



賢;'がすみ.； . ，- i . 

. ぶ . ng iiM が ’ 义 ’ 

HiO 


♦裏返しは不要 

上下ヒーターで、表と裏を同時に焼さ 
ます。（回 g 台の構造上、表と裏の焼け 
具含はやや違います。） 

♦仕上びり調節は 

パンの晨さや種類（メーカー)、保を状 

態によって焼さ色び違います。 

焼き色を濃いめにしたいとさは区を 
道]か區]に、薄くしたいとさは 
||]か圆じします。 

ち凍したパンはをを！]で、乾燥ぎみ 
のパンはをを壁]で焼さます。 
m から園まで日段階に調節できま 
す。 （8 ページ参照） 

♦焼き上びった S ずぐ取り出ず 




食 

叔 





フライ、ナゲット結の塩'焼き 


余わん蒸し 


14扼っと新 I I トスタ…グリル I 20〜24分 I 才-ブン I 34〜38分 


舶熱時間の目安約11分 

巧 料 

揚げ調理済みち凍フライ、チキンナグツト 
. 100〜300呂 

作りかた 

力;皿に直接または才ーブンシートを 
敷いた上に破べ r 4 からつとフライ1 で焼 
きます。 


•分量は 

市販の揚げ調理済みち凍フライの>^〜 
2袋分です。 

•丸皿にアル S ホイルは 

絶対に敷かないでください。レンジ加 
熱をおくらせたり、レンジ抓熱の時に、 
乂巧（スパーク）の原因になります。 

袋やラップを取り、凍ったままな皿に 
並べます。 

♦冷めたコ□ッケ、フライ、天ぷ i 
5などのあたためは 

tt 上びり調節國で、同樣にできます。 

♦焼をび足りなかったときは 

f 手颤 巧^ブ詞巧 O’Cl で様子を見なび 
ら、さらに焼きます。 

♦食品が丸皿にくっつくとをは 

フライ返しを使っででいねいに取り出 
すか、丸のにクッキンヴシートを敷い 
で加熱します。 I 


_力□リーり切!れ分）約170 kcal 

巧料(雜分） 

ち賠ののり身 (1 のれ約 lOOg のもの)…4侃れ 
痛 . か々 

作りかた 

〇賤全体に程く短をふります。 

@な皿にアルミホイルを敷き、サラダ 
油（分量外）をめつでから並べ、序動 1 
r 卜ースター•ブリル I に〇〜24分1 Ij ： 結ます 

f ひと < ちメモ） 

• 短結（1のれ約100呂のちの- 4切れ）ち 
同様にしで焼き上げられます。 


魚の照り焼を 


__力 □ リ ー (ぶりけ口れ分）_約270 teal 

材料•作りかた 

ぶり、まぐろ、さわら（けりれ約1 0 Og の 
ちの•各4切れ）は、たれ（しよラゆ、 
みりん各カップ；^)に約30分ほどつ 
けでから結の短焼さを参照し 障動) 
トースター•ブリ姐居〇〜 22 分]:^ます 






_力 QiJ — り人分）_約 130 l<cal 

材料 (4 人分） 

卵液(卵1にだし汁約3の割を） 

卵 . 3個(約巧 0 ml ) 

‘だし汁 . 450〜 500 ml 

@ しよラゆ、短 . 各ルさじ％ 

. みりん . ルさじ1 

鶏肉(そぎのり） . 約 40 g 

酒 . 少々 

えび(殻つき） . 4尾 

かまぼこ(薄切り） . 8枚 

干ししいたけ（ちどして6ブきをおり、 

そぎのり） . 8研れ 

ゆでぎんなん . で. 8個 

二つ葉 . 適室 

( iml = lcc ) 

作りかた 

〇ボールで卵をよくときほぐし、® 
を如えで混ぜ、裏ごしします。 

@鶏肉は酒をふりかけでおきます。 
えびは尾と一節を残しで殻をむさ、 
背わたを取ります。 

® 容器に②を入れでラップまたはふ 
たをしで 昏動 ) I レンジ T 中11約2分30秒1 
M 熱します。 

〇茶わん蒸し容器に③、かまぼこ、し 
いたけ、ぎんなんを入れ、①を八分 
目くらいまでそそぎ入れ、巧ぶたを 
します。 

@ @をな皿の周国に等間隔に化べ 
動 I I 才-ブン I |160で||34〜38が 力日熱し、 
加熱後、加熱室から出しで約5おほど 
霖らし、兰つ葉をのせます。 


ぶりの照り焼き 





































































分 量 

牛乳 

小麦が（薄で粉） 

バター 

塩、ししょつ 

ル奏粉、バターを施熱胃 
牛乳を加えで如熱 ( H 心ンジ哟 



マカロニグラタン 



加熱時間の目安 （2 皿分）約％分 
_カロリー (1 人分）_約 SOOkcal 

巧料 (4 人分） 

マカ□二 . 80 g 

鶏ちち肉り cm 角のり） . 100呂 

大正えび偈と殻を取り、背わたをおつ 

で半分に拭)る》 . 8尾（約100良） 

の J 玉ねぎ(薄のり） . 個(約100邑） 

マツシュルーム定(スライス） 

. ル1生(約50邑） 

ノスター .25 g 

一塩、こしよラ: . 各少々 

ホワイトソース . カツブ3 

ナチュラルチーぶピザ巧または粉チ—スを 
適董） . 80良 


作りかた 

〇マカ□二はゆででざるにあげ、サ 
ラダ油（分量外）をまぶします。 

@深めの耐熱容器に ® を入れ (¥1) 

I レンジ I 颈阮6分1 加熱し、マカ□二と 
含わせます。 

© ②にホワイトソースの半量を加え 
であえます。 

〇バター（分量外）をめったクラタン 
皿に③を分け入れ、残りのホワイト 
ソースを全体にかけで、上にチーズ 

を散らします。 _ 

@④をな皿に征べ 15ブラタン"] で焼ぎ 
ます。 

@残りち同様にしで焼きます。 


巧料に人分） 

冷凍グラタン佈販のをの ） . 


作りかた 

冷凍グラタンを丸曲に地べ にブラタン1 
區]で焼きます。 

(ひと < ちメモ） 

• ソースがふきこぼれることびあります。 


♦分量は 

一度に1〜3人分まで焼けます。 

♦容器は 

クラタン皿を使います。また冷凍おな 
どに使われでいるアルミケース曲のま 
までち焼けます。 

♦焼くときの皿の置きかたは 





ホワイトソース 

作0かた 

〇深めの容器に小麦粉とバターを入 
れ I 手動 ir レンタ轴 で加熱しで泡立で 
器でよく混ぜます。 


@牛乳を少しすつ如えなびらのばし 
择動 1 r レンジ1強 I で透中かき混ぜなか' 
ら加熱します。 


•具のが態によって 

焼き上がりび違っできますから、員の 
あたたかいラちに焼きます。つめたい 
ときは 昏酬 I レンジ圃 であたためで 
から焼きます。 

♦仕上が0調節は 

焼き色を濃いめにしたいとさは匿]に、 
薄めにしたいとさは d にします。 

♦焼きび足りなかったときは 

厚動防ーブソを o ° cl で様寻を見な 
がら、さらに焼きます。 


注意 


具によつては飛び散ることがあります。 

いかを使ラときは全体に切れ目を入 
れ、マッシュルームはのつたちのを使 
つで< ださい。 


カップ 1 

カップ 2 

カップ 3 

カップ1 

カップ2 

カップ3 

20 g 

30呂 

40呂 

30 g 

40甚 

50 g 

各か々 

各少々 

各少々 

約1分10砂 

約1分40秒 

約2分 

4〜5分 

6〜8分 

11〜じ分 







イタリアンサラダ 


I ゆで野粟 I f -^ 

12桑巧 I レンジ 

13お巧 I ^- ， 


如熱時間の g 安 約14分 

力□リー（1人分）約 400 kcal 


材料 (4 人分） 

さやいんげん . 200 g 

じゃびいち . 大2個(約400 g ) 

サラミソーたージ(薄のり） . 12枚 

プ□じスチーズ . 60艮 

スタッフドオリーブ(薄のり） . 12個 

—アンチョビ ー( みじんのり） . 8巧 

玉ねぎ(みじんのり）…•…乂個(約 50 g ) 

@パたリ(みじんのり） . 大さじ1 

レモン汁 . 大さじ1 

L こしよラ . か々 

オリーブオイル . カップ；4 

レモン(くしお切)り） . 適量 


作りかた 

〇さやいんげんはへたを取り、長い 
ちのは半分にのつでラップで包み 
を雪^に裏謂 で加熱しでさるにとり 
ます。 

@じゃびいちはきれいじ洗い、皮ご 
とラップで包み 陵)で野覇巧—根弱 で加熱 
します。熱いラちに皮をむさ、晨さ1 
cm の半月のりにします。 

@ブ□じスチーズは1 cm 巧のさいの 
目切りにします。 

〇ボールに®を入れ、かき憑ぜなび 
らオリーブオイルを加えでドレッシ 
ングを作ります。 

@巧料すベでを④のドレッシングで 
あえで皿に盛り、レモンを飾ります。 


(他の野菜は26ページ参照) 


かで劈築めコが 


♦料理に含わせた下ごし5えを 

葉菜類の根の太いちのには、十文さの 
のり目を入れたり、房になっでいるを 
のはル房に分けます。 

很菜類は同じ大ささにのりそろえたり、 
なるべく同じ大きさのちのを選びます。 

♦材料に合ったアク抜きを 

如熱前に、か、薄い想水や酢がにさら 
しでアク巧さをします。 

•水気をき5ずに 
ラップでぴったり包む 



チーズチップス 


I レンジ階1 4分30抄〜5分 


力□リー約 340 kcal 

巧料 

スライスチース‘(4等分する） . 3が 

■ 白ごま、黒ごま、パブリカ、青のり粉、 
の ドライパじリ、スライスアーモン 

^ ド、淸びきブラックぺッパー、力 
L レー粉、桜えびなど . 各少々 

作りかた 

〇チーズに®の中から巧みのちのを 
遺んでのせます。 

@丸曲に才ーブンシートを敷き、①の 
チーズを、間隔をあけで円周上に化べ 
障動] I レンジ1強114分30秒〜5詞 途中様 
ろを見ながら如熱します。 

〔ひと < ちメモ） 

• 型巧きで工夫をするときれいです。 



べつこうあめ 



_力□リー _ J 勺 150 kcal 

材料 


砂糖 . 大さじ4 

水 . 大さじ1 


作りかた 

〇まな板にアル三ホイルの表を上に 
しで広げます。 

@ルさめの耐熱容器に砂糖と水を入 
れで 1寺 lar レンジ I 蟲に分 4 0秒〜 3 分 2 0秒 I 
加熱し、少し黄毎に芭つ‘いたら取り化 
します。 


® 熱いラちに②をアル S ホイルの上 
に巧みの大きさに流し、楊枝をつけ 
ます。冷めたらアル S 八 


ホイルからはがしで取 1 

ド 

ります。 

1 1 


1 

みが 

レ 

1 

がの 

良 


スティックパイ 



_力□リー_ 約 410 kcal 

ネオ料 

;を凍ノ\"イシート (10 〜巧分間室温で解凍する） 

. lOOg 

シナモンシュ方一 . 適雲 

作0かた 

〇生地をラップの間にはさみ、めん 
棒で 3 mm の晨さにのばし、たんざく 
に®つで、ねじります。 

@丸曲にオーブンシートを敷いで① 
を化べ 1寺劃同-ブン|に00•幻120〜22巧 
焼ぎます。 

熱いラちにシナモンシュガーをかけ 
ます。 































































型抜きクッキー絞り出しクッキー 



_力□リー__約 gOOkcal 

巧料(丸 ran 枚分） 

ル轰粉(薄力粉) . llOg 

バター(室温じちどす） . 50呂 

砂糖 .40 g 

が(ときほぐす） . 個 

バニラエツじンス . か々 


作りかた 

〇バターは八ンドミキサーで白っぽ 
くなるまでよく練り、砂糖を加えで、 
さらによく混ぜます。 

@卵をり〇えでクリームが(こなるまで 
よく混ぜ、バニラエッたンスを加え 
ます。 

© ル麦粉をふるいなびら!)日え、木し 
ゃちじでさっくりと混ぜます。ひと 
つにまとめでラップで包み、冷蔵室 
で約1時間休ませます。 

© 生地をラップの間にはさみ、めん 
棒で 5 mm の晨さにのばします。 

@上のラップをはすし、直径3 cm の 
型で巧き、アルミホイルを敷いたな迎 
に化べ厚動〕固■—ブソ1 16 〇で I [ 24 〜 28 が 



〔ひと < ちメモ） 

• 八ンドミキサーびない場含は泡立で器 
を使います。 


_力□リー_約 WOkcal 

材料(丸皿1枚分） 

ル轰が(薄力粉) .90 g 

ノ X 夕一(室温じちどす） . 50 良 

砂糖 . 30良 

が(ときほぐす） . 大さじ2 

ノスニラエツたンス . か々 


ドライフルーツ（小さくのったちの）…適雲 

作りかた 

〇型巧きクッキー作りかた①〜③の 
要領で作り、菊型の□ををつけた絞り 
化し袋に入れます。 

@な m にアルミホイルを敦いで①を 
絞り出し、上にドライフルーツを飾り 
序麵 巧ーブン I 口 60で| に4〜28分 I 焼きます 


クッキーのコツ 


•小麦粉を混ぜるとき 

のるようにさっくりと混ぜ、練らない 
よラにします。 

♦生地がベタつ<とさは 

がをさらに足すと粉っぽくなり、□当り 
び悪くなりますのでラップで包み、ち蔵 
室でしばらく冷やしでからたります。 

•生地の大きさや厚みは 

そろえます。大きさや層みび違ラと、 
焼き上びりじむらができます。 

♦巧き上がったらすぐ取り出して 

そのまま舶熱室に置くと、杀熱でこげ 
すぎることびあります。 

♦生地の保存は 

を蔵室で1週間、冷凍室で1か月くら 
いもちます。ラ、ジブに宮んで保をしで 
おさます。 


□ ールケーキ 



カロリー 約 810 kcal 


巧料(角皿1枚分） 

ル麦粉(薄力粉) . 60 良 

砂糖 .60 g 

が(とさほぐす） . 3個 

バニラエ、ン t ンス . か々 

牛乳 . ルさじ2 

バタ- . 1日 g 


あんすジャム(巧のあるちのは裏ごす)…適量 

作りかた 

〇角皿に薄くバター(分量外)をめり、 
硫酸紙（ケーキ用型紙）を敷さます。 

@を含わせ 昏動 II レンジ I 巧雨1巧 加 
熱し、落かします。 

@がを八ンドミキサーで t 分通り泡 
立でで砂糖を加え、ちったりするまで 
巧分に泡立で、バニラエッたンスを如 
えで混ぜまず。ル麦粉をふるい入れ、 
木しやちじでさっくりと混ぜ®を加 
えでを單く混ぜます。 

@①に②を流し込み、底をたたいで 
表面を平らにします。 

〇 择誦なーブン II ず熱 I 1160 •(： r 約 14 翔 
で予熱をします。 

@ 予熱終3音び鳴ったら③を⑩受棚 
に入れで焼き、残り時間4〜6分の 
ところで角皿を取0出しでま前と奥 
を入れ替えで、さらに焼きます。 

@焼き上びったらふきんの上に角虹 
を返し、硫酸紙をはがしで焼き色の 
ついでいる面を上にしであら熱をと 
ります。 

© を地を裏返しでナイフで1〜 2 cm 
間隔にすじをつけ、巻き終りを 2 cm 
残しであんすジャ厶をめり、ま前か 
ら巻ぎ、巻さ終りを下にしでしばら 
くおいでからのります。 


〔ひと < ちメモ） 

•ぶ蔵室で;ちやし、落ちつかせでからの 
ると、きれいに巧れます。 


デコレーシヨンケーキ(スポンジケーキ) 


加熱時間の目安約41分 
_力〇リー^ 約1150 kca ! 

材輯(直径 1 8 cm の金属製ケーキ型 1 個分） 


ル麦が(薄力粉) . 

砂糖 . 

§目(卵黄と卵白に分ける）’ • 

バニラエツたンス . 

[ 牛乳僮温にちどす）‘ 
心 バター . 


… lOOg 
…… lOOg 
………3個 
…… か々 
大さじ1 
-……. 20良 


ホイッブクリーム . 

くだちの、アーモンド 


作りかた 

〇型にバター（分量が）をめつで硫酸 
紙(ケーキ用型紙)を底と側面にぴつた 
りと敷きます。®を含わせ (¥ D ^ 
ジ I ホ]柄1分30糾 加熱しで落かします 
@ が-ルに卵白を入れ、ハンドミキサ 
—で轻く泡な ； i i . N . ;1扛/^が||||1 

でで砂糖を DM . : jj ,,, 讀!，扇！! 

ぇ、ッノび立い細嗔逢 

つまで泡立で （r ’’ 補1 j 

ます。 \ ! I - jJ ： 

(别互;でま） , 




© 卵黄を混ぜ入れでバニラエ、ンじン 
スを加えます。 

〇小麦紛をふるい入れ、木しやもで 
練らないように、さつくりと混ぜ、® 
を舶えで寺早く混ぜます。 

@一気に型に流し入れ、型をトント 
ンと程く落としで空気を抜さ、丸曲に 
のせ 「6ク~キ1 で焼さます。 

@型ごと10〜 20 cm の高さから落とし 
で焼き縮みを防ぎ、型から取り出し 
で硫酸紙をはびします。巧分に冷ま 
し、クリー厶やくだちのなどで飾り 


共立て法の作りかた 

@ボールに卵を割り入れ、八ンド 
三キサーで t 分通り泡立でます。 
砂糖を加]え、ちったりするまで泡 
立でで(生地で[の」のさび書ける） 

作りかた®が ’ m 

ご謂 様に ^ 一^ 


スポンジケーキ作りのポイント 



>直径15〜 24 cm のケーキが作れまず。 



直割 5 cm 

離 21 cm 

直径 24 cm 1 

ル麦が 
(薄力が） 

60呂 

130 長 

180 g 

砂糖 

60邑 

130 g 

180 良 

卵 

2.個 

4個 

6個 

パ ター 

10邑 

25 g 

30 甚 

牛乳 

ルさじ2 

小さじ4 

ルさじ5 

作〇 

約1が0妙 

約1お50秒 

約2分 

D 

か a 

I 6ク-キ I 

た@ 

國 

「標準 J 

國 

加熱時間 
の目を 

約％分 

約41分 

約44分 


♦加熱室び熱いときは_ 

は—ブン] I 卜 一乂夕一•グリの「卜—乂 H 使 
巧後で、加熱室び熱いと焼き色び濃いめ 
になります。 

•ケーキの型は 

原は取りはすしびでき、側面は止めを 
などのないフラットなものを使います。 

♦卵やボールはあたためると 

泡立ちやすくなります。 

•卵白の泡立ては巧分に 

泡立での目安は、泡立で器か八ンドミ 
キサーでを地を持ち上げた跡びピンと 
ツノびなつたよラ(こなるまでです。 

♦良好な仕上がりは 

きめびそろつでいでふくらみびよい。 


巧 ’:V’ で ^ 罷楚 Ifii 滅 

jiiaai 


•ふくらみが悪い 

状♦全体じきめ（目）びつまつでいる 
、n •固くしまつでいる 


•ふく らみび悪い 
♦ぼそぽそしでいる 
♦きめびあらく、粉びダマになつで 
残つでいる 


•がの泡立でかたが足りない ♦ル麦がの混ぜかたび足りない 

^ •粉やバターを入れた樹こ混ぜすき•ル麦粉をふるっでいない 
，ボで、がの泡びつぶれたけりるよう 
に混ぜる） 

因•生地を長時間放置した 
♦砂糖の量びかなかった 


•表面(こ目立つシワびある 
•を体(こさめびあらい 
♦中央部び洗む 


♦きちんと空気抜きをしでいない 
♦ポール(こ残っでいる泡の消えた生地を、 
型の中央に入れた（端のちへ入れる） 

* ル麦がの量び少なかった 
•がやパターを入れたをに混ぜすぎで 
がの泡びつぶれた（切るよラに混ぜ 
る） 


* 部分のに目のつまつたところびあ 
る 

♦ふくらみやきめにむらびある 


♦落かし バターび 巧 一に 竊ざつでい 
ない（バターび熱いうちに混ぜる 
こと） 


ハ 

ン 

















































バター ロー ル（□ールパン) 



力□リー川固分）約 ISOkcal 
材料 (6 個分） 

■ ル麦粉(強力粉） .150 g 

® 砂糖 . 大さじ2強(約 20 g ) 

[塩 . ルさじ;4弱(約2邑） 

ドライイースト(顆粒がでそ備発度不要のちの） 
. ルさじ1(約 2.5 呂） 


■ めるま湯(約40で） . 20〜 30 ml 

© 卵(ときほぐす) . 個(約 20 ml ) 

. 牛乳(室温にちどす） .50 ml 

バター(室温にちどす） . 25宮 

〈つやだし用卵> 

[卵 . 個 


I 矯 . ひとつまみ 

(1 ml = 1 cc ) 

作りかた 

〇ボールに®とドライイーストをふ 
るい入れ、 ® を如えで寺で輕く混ぜ、 
バターを少しすつ加え、よく混ぜで 
ひとまとめにします。 

@を地びべ卜つかなくなり、ボールか 
らくるんと離れるよラになるまでよく 
こねます。 

@台にたたさつけでのばしたり、半分 
に巧って巧し 
たりしなびら 
約15分こね、 

生地を丸めま 
す。 

© バター（分量外）を薄くめったボー 
ルに入れ、 霧を吹き、ラップか固く 
綾っためれぶきんをかけます。 

丸曲にのせで 
昏動 h 才-ブン I 
圃ぉ〇〜60分 I 
発醇させます。 

08ぺージ参照） 




@を地び2〜 2.5 倍に発醇したら指に 
小麦粉をつけ、生地の中央を刺しで 


みで、指の巧 
びそのまま残 
れば発酵は巧 
分です。 



© ボールをふせでを地を取り出し、手 


で程く巧しで 
中のガスを巧 
きます。 



〇 生地をスクッパー（または包了） 
で6個 （ 1個約46旨)に切り分けます。 


までちぎると 
を地びいたん 
でふくらみび 
悪くなります。 



© 生地のひとつひとつを手のひら 
か、のし台で 
表面びなめら 
かになるよう 
になめます。 


@なめたち地をのし台に並べ、固く 
絞つためれぶきんをかけでを地の温 
度びでがらないようにしで約20分休 
ませます。（ベンチタイム） 

⑩を地をまのひらにはさみ、すり含わ 
せるようじし 
なびら円すい 
おにし、さら 
にめん棒で細 
長い兰角おに 
のばします。 




⑩兰角形の底逛からクルクルと巻 
き、バタ■"(分量外）を薄くめった力; 
曲に著さ終り 
をでにしで迎 
ベます。 


⑩生地に屬をのき 昏動11才-ブン] I 発暖 I 
に〇〜30分 1 生地び2〜 2.5 倍になるまで発 
醇させます。 

⑩表面につやだし巧卵を薄く、でい 
ねいにめります。 

⑩岡 I 才际熱] り70で||約17分 I で 
予熱をし、予熱終3音び鳴ったら⑩を 
入れで焼きます。 

(ひと < ちメモ] 

• がりかた①のが料を全部もちつき磯 
に入れ、8〜10分練るとを地び簡単に作 
れます。この場含、めるま續は20〜25で 
までちましで使います。 



で一%!レの3ツ 


! •牛乳は室温にちどして 

を蔵室からあしたでのちたいちのを使 
うと、ふくらみび悪くなります。 

♦こね上げた生地の湿度 

25〜 27’ C び最適です。夏場のよラに室 
温び高いとさは、多かおめにします。 

•発酵の仕上がり具合は 

イーストの種類や室溫、季節によって 
多か違います。発醇不足のとさは、様 
子を見ながら時間を追加しでください。 

♦生地が乾燥しないよラに 

固く殺ったふきんをかけたり、霧を吹 
いたり湿り気をあたえます。表面び乾 
燥するとふくらみび悪くなります。 

I •生地の巧いはていねいに 

I 手のひらで軽く扱います。ちぎったり、 
形び悪くやり直したりすると、生地が 
いたんでふくらみび悪くなります。 

♦つやだし用卵は薄 <、ていねいに 

なでるよラにしで表面じめります。た 
っぷりめると丸曲に流れ落ち、パンの 
底びこげでしまいます。 

♦発薛しずぎたパン生地は 

きれいにふくらみません。ピザや揚げ 
パンじするとよいでしょう。 


らくらく メニュー 



ラどん 


冷凍めん 



施熱時間の目ち(標準量)約5分 


材料(標準量） 

冷凍めん(うどん、ラーメン、そばなど） 

. 各標華量 

お湯(熱湯） . 250〜 350 ml 

巧みの具 . 適量 

(1 ml = 1 cc ) 

作りかた 

〇袋からめんを化し、頓磁器や耐熱 
性の容器に入れ、指示量のお湯を入 
れまず。 

@ ちくらくメニュ ー II 8冷凍めんI で如熱 
し、つゆまたはスープを入れ、よく寇 
ぜます。 

@巧みの具をのせます。 

I ：ひと < ちメモ） 

•ゆでた野菜をのせる場含は、26ページ 
を参照します。 


?冷凍めんのコツ 


•分量は 

一度に標華量です。 

♦容器は 

深さのある陶磁器や耐熱性のちので、 
分量にあった大きさの容器を使います。 

♦お湯は熱いものを 

お渴は熱湯を使います。めるま湯や 
水を使ラ揚含は 伤ゃ铜 または d ] に 
します。 

♦ラップまたはふたはしないで 

♦めんの種類によって 

めんの種類（保ちが態）によって化上 
力*り調節を使います。 

(お湯を使った場含） 

…萬温、冷蔵保をタイプめん 

鳴華 I …ち凍めん 


•具(冷凍)のついた冷凍めん 


•インスタントめんは 

上寺には化巧ません。インスタント 
ラーメン、ヌードルについでは27ぺ 
ージを参照します。 

•加熱び足りなかったときは 

障動] r レンジ!強1 で、様子を見ながら| 
加熱します。 I 






























応用として 


ちくらくメニュ -I 
L 9 が6の」 




親子丹 

加熱時間の目を 約5分 
力□リー 約 600 kca ! 


材料(標準量） 

ご飯（冷やご旗またはレトルト） . 200旨 

焼さとりの定詰(約 95 g ). 1定 

玉ねぎ(薄めのスライス)’…:％個(約50呂) 

@が . 1個 

水 . 大さじ1〜3 

グリンピース . 適量 


作りかた 

〇深めの容器にご飯を入れ、ラップ 
または才ーブンシートをかぶせます。 
@別の容器に®を入れでよくかき混 
ぜ、焼さとりの左詰を如えます。 

© ①のラップまたは才ーブンシート 
の上に②を流し入れ、ブリン ピースを 
散らしで軽くラッブをしだ)くメニ ： H 
咳巧ちのた ！)日熱します。 

〇加熱後、③のラ、ソブをはすし、具を 
おさえなびら①のラップまたはオー 
ブンシートをはすします。 


ちりつけかたとラッブのしかた 



幷をののコツ 


•分量は I 

一度に標準量です。 

•容器は 

深さのある陶磁器や耐熱性の容器を使 
います。 

♦ラップをして 

耐熱温度び MO ’ C が上のちのを使います。 

♦加熱び足りなかったとをは 

I 手動 r レンジ I 中] で様寺を見なびら加熱 
します。 


(ひと < ちメモ） 

• 倍みでしょラゆやめんつゆ、タレを入 
れでちよいでしょラ。 

• 玉ねぎのげわりにねぎを使ってちよい 
でしょラ。 


—— A ま意—— 

•少量の食品を加熱しない。 

か量(標華量の；^量技で)で如熱す 
ると食品びこげたりすることびあり 
ます。 

♦卵は、ときほぐして使う。 

とさほぐさない卵を加熱すると破裂 
する恐れびあります。 


牛持の素を使って 
•牛玉« 



とんかつを使って 

•かつ巧 



主なが巧 



ラなぎのかば焼きを使って 
♦ラな玉巧 



をな巧お 


狐+(〇+0 



5く6く肉じやび 


加熱時間の目安約13分 
_力〇リー__約 AlOkcaj 

材料(標準 量） 

牛巧の素(約 180 g ). *1 パック 

■ じやびいち ascm 層さのいちようのり） 

. 1個(約巧〇呂） 

にんじんり .5 cm 厚さのいちようのり） 

® . ル;^本(約50邑) 

玉ねぎ(くしおのり）••… X 個(約50良） 
水 . カッフ } i 

作りかた 

深めの容器に®と牛巧の素を入れで 
混ぜ、程くラ、ジブをします。 阮らく了 
二三一 1 110 さっと煮 I で加熱し、混ぜます。 


さつと煮のコツ 


I ♦分量は 

I 一度に標準量です。 

! •容器は 

1深さのある陶磁器や耐熱なの容器を使 
j います。 

I ♦ラップをして 

1耐熱温度び140でむ上のちのを使いま i 
!す。 ! 

!参加熱が足りなかったとさは 
1 序動)「レンジ I 巧 で、様子を見ながら 
:加熱します。 

i ♦加熱後はしば5く置く 

\ 巧をなじませます。 


—— A ま意—— 

少量の食品を加熱しない。 

か量(標華量の量な下)で如熱すると 
食品びこばたりすることびあります。 


大根とほたてのさっと煮 


化上がり調節「お I 

加熱時間の目を約10分 
力□リー 約 ISOkcal 


ネオ料(標準量） 

大根 （2 cm 巧のさいの目のり） . 200 g 

ほたでの定詰(約70邑、ほぐす）…ル1定 

水 . かソブ )4 

中華スーブの素 . ルさじ1 

片栗粉 . ルさじ1 


@ 


作りかた 

深めの容器に大根と®を入れで混ぜ、 


程くラップをします。 I らくらくメニ： 1-1 


匹さっと煮 II 弱 I で M 熱し、混ぜます 



和!風野菜のさっと煮 


:: 却 ’:4 澤 Hli お lilH i MM !i 


舶熱時間の目を約13分 


力〇リ- 


約 160 kcal 


材料(標準量） 

冷凍お]風野菜ミックス . 300呂 

水 .70 ml 

めんつゆ . 大さじ2 


@ 


(1 nnl =1 cc ) 

作りかた 

深めの容器に冷凍和風野菜ミ 、ソクス 
と®を入れ、軽くラップをします。 


尼くらくメニュー川〇さっと煮 I で舶熱し混 
ぜます。 


〔ひとくちメモ） 

• ちの野菜を使ラ場含は损菜の総重量を 
300 g にします。骑菜はルさめのひと□大 
の大きさにのったにんじん、れんこん、 
ごぼラ、さといち、いんげん、干ししいた 
け（ちどしたをの）などがよいでしょラ。 


さばの卜7トソ-ス煮 

Itt 上が0調節I弱I 

如熱時間の目安約10分 
_ 力 □ リー_約 620 kcal 

巧料(標準量） 

さばのか煮定(約 200 g ) . 1 生 

な J 玉ねぎ(スライス）………個（約100呂) 

パスタ用トマトソース . 10 Og 

作りかた 

深めの容器に定詰と®を入れトマト 
ソースをかけ、輕くラップをします。 
r らくらくメニュー 1 [ To さっと煮 I I 弱 I で加熱 
します。 



/ ’I•:" f.i *t,\. 


ポトフ 


'h'hii 孤 '' 


如熱時間の g 安約13分 
_力□リー _ 約 330 kcal 

巧料(標準量） 

じやびいちり .Scm 層さのいちようのり） 

. 1個(約 150 g ) 

にんじんり .Scm 唇さのいちようのり） 

. ル；^本(約 50 g ) 

玉ねぎ(くしおのり) . 個(約50呂） 

ベーコン(たんさくのり） . 2巧 

スース固おスーブ1個をとく）…•…カツブ1 

作りかた 

すべでの巧料を深めの容器に入れ、 
軽くラップをします。 ち巧くメニて1 
つど尋で舶熱し、混ぜます。 


























































材料。人分） 

ご飯（冷やご飯またはレトルト） 

■水 . 

@雑炊の素 . 

. ねぎ又はあさつさ••… 
卵(ときほぐす） . 


作りかた 

〇深めの容器にごはんと®を入れ、程 
くかき混ぜ、ときほぐした卵を入れま 
す。 

@ラップをしないで r らくらくメニ：!- 1 
の雑炊 I で如熱し、如熱後かき混ぜま 
す。 

〔ひと<ちメモ） . 

• 巿賊のたまご スープ やわかめ スープな 
どを使つでちよいでしよラ。 


施熱時間の呂安約7分 
力□リー 約 330 kcal 


雑 I 炊 



巧'-： - 則!： il およ II 巧 

チヤーノ V ン 


力0熱時間の目安約5分30秒 
力□リー_約 690 l<cal 

巧料(標準量） 

ご飯しちやご飯またはレトルト） . 300 g 

卵 . 1個 

チヤーノ\ンの素 . 1袋0人前) 

ごま巧またはサラダ油 . 大さじ1 


作0かた 

〇耐熱コ、ッブに卵を割入れ、薑でよ 
くかき混ぜ 厚！^ r レンジ I 蜀阮50墙 I 加 
熱し、かき混ぜます 
@かし深めの曲にご飯を入れ①とチ 
ヤー八ンの素、油を入れで混ぜます。 
® ラップをしないで r らくらくた 
の雑炊 I で如熱し、加熱後かき還ぜま 
す。 


: H; : . 11 . i I r : J I ; 巧 Q1 お .. 

クリームリゾット 

加熱時間の目安約7分 
_力□リー_約 630 kcal 

材料(標準量） 

ご飯锦やご飯またはレトルト）…"… 150 g 

—牛乳 . カップ1 

ベー〕ン(たんさくのり） . 2枚 

位 マッシュルーム定(スライス)••ル1定 

W S ックスべジタブル . 50呂 

想、こしょつ . 各か々 

. -バター . lOg 

作りかた 

〇スープ曲にご飯と®を入れ、軽く 
かき混ぜます。 

@ラップをしないで 巧くらくメ ニ ュ- I 
|け雑炊 I で加熱し、加熱後かき混ぜま 
す。 

〔ひと <ちメモ） 

• 牛乳のげわりにトマトジュースを使つ 
でちよいでしょラ。 

• ご飯のげわりにち凍ピラフ、®のげわ 
りに牛乳(カップ1 ) を使うとより簡単で 
す。 

— A 江思—>1 

少量の食品を加熱しない。 

か麗(標華量の量な下)で加熱すると 
貪品びこげたりすることびあります。 


I ♦分量は 

一度に標準謹です。 

♦容器は 

!陶磁器や丽熱性のメニューに合った大 
きさの客器を使います。 

♦ラップはしないで 

ラップなどのおおいはしないで加熱し 
!ます。 

1 ♦加熱び足りなかったときは 

I にンジ I を] で様3を見なびら加熱 

I します。 


1 袋曇個 
側プー適 1 

•ツ："： 

- 力 I M 


らく5くメニュ-^ 


料理編 


た';':?^ 3巧卡:’飾-ザイ 方4 


あさりのワイン蒸し 

如熱時間の目安約 5 分 
_カロリー_約り Okcal 

材料(標準量） 

あさり（殻つき) . 約400良 

白ワイン . 大さじ 3 

ノくター . 適量 

ノスたリ（みじん巧り） . か々 

作りかた 

〇あさりは3 %の食短水(分量外）に 
約3時間から半日くらい、暗く涼し 
い場所においで砂をはかせます。 

@殻と殻をこすりをわせでよく洗 
い、深めの容器に化べ、ワインをかけ 
でバターを散らし、輕くラップをしま 
す。 

© くらくメニ: 1-1[ T 2 蒸しちの! で加熱 
し、霧し上がりにパたリをふります。 

(ひと < ちメモ） 

• 貝びルさい場ちは、 「社上びり調節"! 園 
で加熱するとよいでしょラ。. 

•砂をはかせるとさのかの量は半分つか 
る程度にします。貝が呼吸しで水を飛ば 
すことがありますので、アルミホイルか 
ボールをかぶせでおきます。 


よ!迭擇:非.:::墨お遊 I !;ぃ’心;.濁':潤 I 

議お細細綱 

：•- 古こ.'け •’ ••中..‘';.ぷミ i .' む'. V V .，..'、 V k . いり’.‘.’ •：;， り . 


♦分量は 

一度に標華量です。 


I ♦容器は 

深さのある陶磁器や耐熱巧の容器を使 
います。 

♦ラップをして 

耐熱温度び140でな上のちのを使いま 
す。 

♦加熱が足りなかったとさは 

[寺動! 心ンジ快に、様弓■を見なびら 
如熱します。 

♦加熱後はしばらく置く 

譲らし、巧をなじませます。 ! 


た5のチーズ！し蒸し鶏のねぎみそあえ 


加熱時間の目ま約6分 
______ 力□リー__約 260 l<cal 

巧料(標準量） 

たらののり身 （1 のれ約 lOOg のもの)" 2佩れ 

想、こしよラ . 各か々 

白ワイン . 大さじ1 

トマトソース . 大さじ3 

ピーマン(薄のり） . 個 

ナチュラルチーブ(細かくきざんだちの）••…20呂 

作りかた 

〇深めの容器にたらをのせ、短、こ 
しようをしで、白ワインをふりかけ 
ます。 

@その上にトマトソースをかけ、ピ 
ーマンとチーズをのせ、輕くラップを 
します。 

© I らくらくメニュ ー I |12讓しちの I で加熱 
します。 






豆腐と麵の臟蒸し 


巧!:上びり調節 111 


如熱時間の目安約6分 
力□リー 約 610 kcal 


ネオ料(標準量） 

木綿豆腐 . 

麻婆喜雨の素••… 

11「麻婆ソ~-ス 


1 了 (約300呂） 
1パック 

. 約50良、 

……"約100呂 
.100 ml / 


(1 ml = lcc ) 

作りかた 

〇深めの容器に水をくぐらせた養雨 
を置き、 4 cni ちの1 cm 層さに切った 
豆腐を喜雨の上と周固に置さます。 

@①に混ぜた®をかけ、輕くラップを 
し I らくらくメニュー1112讓しちの 1 11] で施 
熱しで軽く混ぜ、ル□のりにしたあ 
さつさ(分量外)を散らします。 


朋熱時間の§安約6分 
力□リー 約 720 kcal 


材料(標準重） 

鶏むね巧り枚約巧 Og のちの） . 1巧 

の f 酒 . 大さじ1 

け I しよラか•汁 . か々 

塩、こしよラ . 各少々 

—みそ . 大さじ1 

^砂糖 . 大さじ1弱 

凹みりん . 大さじ;4 

.が . 大さじ1 

長ねぎ(みじんのり） . 大さじ1 

しらびねき、あさつき(ル□のり）••…各適量 

作りかた 

〇鶏肉は巧にフォークや竹幸で巧を 
あけ、肉の厚い部分にかくし包了を入 
れで塩、こしよラをし、深めの容器 
に入れ、®をふりかけ5〜10分おき 
ます。 


^で 

ill ：：!： 


@①の皮をでにしで g くラップをし 
ます。 ちス^らくメニュー 1に讓しちの! で如熱 
し、そのまま蒸らします。 

© 客器に含わせた©を入れ序動 I レ 
ンジ T 中 I 厮 1 分] 加熱し、ねぎのみじん 
切りを施えで混ぜ、蒸し鶏をあえ、 
しらびねぎを敷いた容器に盛り、あ 
さつきをのせます。 

〔ひとくちメモ） 

• ©のねぎみそのげわりに巿販の棒々鶏 
の素：^〜1パックでがえれば中華風に 
なります。 


• A 注意 


少量の食品を加熱しない。 

か震(標準量の;^量むで)で加熱すると 
食品びこげたりすることびあります。 


5く S くメニユ I 


料理編 























































